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iii.- Resumen 

 

El presente proyecto de investigación tuvo como objetivo determinar el contenido de 

flavonoides totales de los frutos de Gaultheria myrsinoides Kunth (macha macha) y 

Vaccinium floribundum Kunth (mortiño). El estudio fue de tipo descriptivo, se trabajó 

con el método espectrofotométrico y se realizó en las instalaciones de la Facultad de 

Farmacia y Bioquímica de la Universidad Nacional de Trujillo. Se emplearon frutos de 

Gaultheria myrsinoides (macha macha) y Vaccinium floribundum (mortillo) colectados 

del distrito de Cutervo de la provincia de Cajamarca. La cantidad de flavonoides 

cuantificados fueron contrastados utilizando el análisis de varianza considerado un 

nivel de significancia del 5%. Se encontró que, el contenido de flavonoides totales de 

los frutos de Gaultheria myrsinoides Kunth “macha macha” fue de 41.16 y en 

Vaccinium floribundum Kunth “mortillo” fue de 10.85. Se concluyó que el contenido 

de flavonoides totales difiere entre ambas especies significativamente y que la cantidad 

de flavonoides totales presentes en el fruto de Gaultheria myrsinoides Kunth “macha 

macha” es mayor (3.79 veces más) en comparación a Vaccinium floribumdum Kunth 

“mortillo”. 

 

 

 

 

Palabras clave: Gaultheria myrsinoides Kunth, Vaccinium floribumdum Kunth, 

flavonoides



iv 
 

 

 

iv.- Abstract 

 

This research project aimed to determine the total flavonoid content of the fruits of 

Gaultheria myrsinoides (macha macha) and Vaccinium floribundum Kunth (mortiño). The 

study was descriptive, worked with the spectrophotometric method and was carried out in 

the facilities of the Faculty of Pharmacy and Biochemistry of the National University of 

Trujillo. Fruits of Gaultheria myrsinoides Kunth (macha macha) and Vaccinium 

floribundum Kunth (mortillo) collected from the Cutervo district of the province of 

Cajamarca were used. The amount of quantified flavonoids were checked using the analysis 

of variance considered a level of significance of 5%. It was found that the total flavonoid 

content of the fruits of Gaultheria myrsinoides Kunth "macha macha" was 41.16 and in 

Vaccinium floribundum Kunth "mortillo" it was 10.85. It was concluded that the content of 

total flavonoids differs significantly between both species and that the amount of total 

flavonoids present in the fruit of Gaultheria myrsinoides Kunth "macha macha" is greater 

(3.79 times more) compared to Vaccinium floribumdum Kunth "mortillo". 

 

 

 

 

Key words: Gaultheria myrsinoides Kunth, Vaccinium floribumdum Kunth, flavonoid
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I. INTRODUCCIÓN 

 

 

1.1. Antecedentes y fundamentación científica 

 

Coba et al. (2012), partiendo de los análisis bromatológicos realizados en el 

Departamento de Nutrición y Calidad del INIAP y análisis desarrollados por la FDA 

determinó que el mortiño (Vaccinium floribundum) por su alto contenido de vitamina 

C (106,1 mg/100 g) y la presencia de antocianinas (5 %/100 g), es un indicador de su 

funcionalidad como antioxidante celular. Por su sabor agradable y cítrico es un fruto 

muy apetecido en la dieta de nuestras etnias, los registros de etnomedicina resaltan su 

importancia medicinal por sus propiedades curativas a nivel del sistema 

gastrointestinal y sanguíneo. 

Castillo (2018), describe el aporte nutricional de Vaccinium floribundum, indicando 

la siguiente composición: Carbohidratos totales (16.9%), agua (80%), grasa (0.7%), 

cenizas (0.4%), fibra total (7.6%), Kcal (84 kcal/100g), ácido ascórbico (14g/100g) y 

antocianinas (5% en 100g). 

Néstor y Orlando (2014), mencionan que Gaultheria, es una especie originaria de 

América del Sur, se encuentra en toda la Región Andina, en altitudes de 2500 a 4300 

msnm; hace parte de la vegetación arbustiva que se localiza principalmente en sitios 

rocosos y pastizales, éstos se pueden mantener generalmente húmedos; se desarrollará 

mejor en suelos con pH o ácido; los frutos son en forma de uva pequeña, consumidos 

por aves silvestres y colibríes, por ende su dispersión en el páramo se da en base de 

estos animales. 

 

Pérez (2014) realizó el estudio fitoquímico y evaluó la capacidad antioxidante in 

vitro del extracto hidroalcoholico de los frutos de Gaultheria erecta, utilizado como 

patrón la vitamina C. Encontró que el coeficiente de inhibición (CI50) para reducir en 
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un 50% la concentración de radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) fue en 12,28 

µg/mL a diferencia de la vitamina C que fue de 14,07 µg/mL, con el valor p = o.88 

(p>0.05), lo cual nos da a conocer que la capacidad de antioxidante del extracto de 

los frutos de Gaultheria erecta es similar al patrón (vitamina C), entonces concluyó 

que los frutos son ricos en antocianinas con propiedades antioxidantes. 

Plazas (2015) en su trabajo  “Tamizaje fitoquímico preliminar y evaluación de la 

actividad antioxidante in vitro y toxicidad de seis especies de Ericaeas colombianas”, 

concluyó que por medio del tamizaje fitoquímico preliminar y el estudio de la 

variabilidad de los compuestos fenólicos y la actividad antioxidante de seis especies 

colombianas de la familia Ericaeae (C. bracteata, G. erecta, T. floribunda, M. 

rupestris, B. resinosa y D. alaternoides) fue posible determinar un alto contenido de 

compuestos de tipo fenólico y flavonoide en las hojas de todas las especies y bajas 

concentraciones en los frutos. Los extractos de hojas resultaron ser promisorios en el 

ensayo de actividad antioxidante por captación de radicales DPPH, mientras que los 

extractos de frutos fueron inactivos. Estos resultados sugieren una correlación directa 

de la concentración de fenoles totales con la actividad captadora de radicales libres. 

Andrew y Elisabete (2018) mencionan al arbusto silvestre Salal (Gaultheria shallon 

Pursh), e indican que el contenido de proantocianidina fue extremadamente alto en las 

bayas jóvenes (280.7 mg / g de peso seco) pero se redujo durante el desarrollo a 52.8 

mg / g de peso seco. Por el contrario, las antocianinas acumulado sólo en las etapas 

tardías de la baya y en general las concentraciones fueron más altas que las reportadas 

para muchos Vaccinium, arándanos y arándanos rojos. En general, el perfil fenólico 

de las bayas de salal indica que estas frutas contienen una diversidad de fenólicos que 

promueven la salud.  

En otro estudio con la especie Gaultheria shallon, McDougall y Austin (2016) 

elaboraron vinos con los frutos, el cual tenía un mayor contenido de antocianinas, 

probablemente debido a la estabilidad relativa de las antocianinas diglicósido pentosa. 
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Alam y Saqib (2017), afirmam que, Gaultheria trichophylla Royle, es una fuente de 

minerales y moléculas biológicamente activas con actividades antioxidantes y anti-

lipoxigenasa. Este estudio mostró hallazgos actuales donde sugieren que esta planta 

es una buena fuente de minerales (K, Na, Ca, Mg, Fe y Cu) y que la concentración de 

todos los metales pesados se encontraba dentro de los límites permisibles. Los 

resultados revelaron que esta planta ignorada tiene un gran potencial farmacéutico y 

nutracéutico.  

Espinoza y Gómez (2017) en su trabajo “Caracterización fisicoquímica y 

nutracéutica de frutos de sirimbache (Gaultheria glomerata (Cav.) Sleumer)”. Lo 

consideran un alimento funcional de gran Interés por la agroindustria alimentaria por 

su alto contenido de antocianinas monoméricas totales fenolicos. 

Por otra parte, Villagra y Campos (2014); indicaron la caracterización morfológica y 

fitoquímica de las frutas chaura (Gaultheria pumila): una baya nativa chilena con 

potencial comercial. Concluyeron que la cantidad total de antocianina fue mayor en 

frutos rojos, mientras que el contenido máximo de pectina se obtuvo en los frutos 

blancos redondos. 

Díaz y Braúl (2018), en su estudio “Cuatificación de vitamina C y evaluación de la 

capacidad antioxidante del fruto de Pernettya prostrata frente al radical 2,2-difenil-1-

picrilhidrazilo”, a partir de una muestra de la provincia de Huamanga, reportan 19.02 

mg de vitamina C por 100 g de fruto fresco y que el extracto crudo del fruto fresco en 

concentración de 200 g/mL presentó un porcentaje de captura de radicales libres de 

73,2%. 
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En la actualidad se conoce que existe una relación entre la alimentación y las 

enfermedades crónicas no transmisibles, de la misma manera ciertos componentes 

mejoran o favorecen funciones cognitivas, inmunitarias, resistencia y rendimiento 

físico. De todos los posibles alimentos con estas propiedades, en los últimos años, 

se ha incrementado el consumo de berries, los mismos que han demostrado 

presentar efecto antioxidante, antinflamatorio y anticancerígeno debido a la 

presencia de flavonoides, terpenos y antocianinas. 

En un principio los flavonoides fueron consideradas sustancias sin acción 

beneficiosa para la salud humana, pero más tarde se demostraron múltiples efectos 

positivos debido a su acción antioxidante y eliminadora de radicales libres. 

(Martines, 2002) 

Los flavonoides son los metabolitos más representativos de la familia Ericaceae. A 

partir de los géneros Erica y Vaccinium se han aislado: flavonoles, antocianinas y 

flavonas (catequina, quercetina y mircetina), debido a su estabilidad química y la 

variedad estructural, son de gran interés como moléculas antioxidantes (Chávez, 

2017). 

Se ha incrementado la preocupación de las personas por encontrar productos 

naturales con beneficios para la salud, unas de las sustancias fitoquímicas benéficas 

encontradas en los alimentos son los antioxidantes los cuales tienen un gran 

beneficio para la salud ya que disminuyen el estrés oxidativo neutralizando los 

radicales libres. (Munguía, 2011) 

Los compuestos antioxidantes presentes en los berries pueden bloquear los radicales 

libres que modifican el colesterol (HDL) lo que reduce el riesgo de enfermedades 

cardiovasculares, así como diversos tipos de cáncer, entre otras enfermedades 

asociadas al estrés oxidativo e inflamación de ciertos tejidos (Chávez, 2017). 
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Muchos berries pertenecen a la familia Ericacea y dentro de esta familia el más 

representativo es el arándano (Vaccinium corymbosum), nuestro país es un gran 

productor de este fruto sin embargo también es zona endémica de algunas especies 

de berries nativos, algunas de estas especies que también pertenecen a la familia del 

arándano lo constituyen los géneros Vaccinium, Gaultheria y Pernettia (López et 

al., 2014). 

El género Vaccinium abarca una amplia gama de frutales de gran demanda en el 

mercado externo. Hasta hace poco, se creía que el Hemisferio Norte- especialmente 

Norteamérica y Europa- era el único centro geográfico de este género. Hoy en día se 

sabe que Perú presenta especies endémicas de este género y muchas otras que 

crecen en nuestros climas, que aún no han sido estudiadas, pero son consumidas y/o 

utilizadas por el poblador local como alimento o medicina. La concentración de 

principios activos de estas especies puede incluso superar considerablemente a 

aquellas especies del Hemisferio Norte. En la zona norte de Perú fueron registradas 

10 especies del género Vaccinium, de las cuales 6 son endémicas y se hallan en 

bosque de árboles y arbustos, en laderas empinadas rocosas, en la jalca graminosa y 

en bosques montanos húmedos, a una altitud de entre 2,000- 4,000 m.s.n.m (López 

et al., 2014). 

El consumo de arándanos ha aumentado constantemente en las últimas décadas, 

debido a la globalización de la industria y los beneficios para la salud percibidos.  

Se ha sugerido que la fruta de arándanos de mayor calidad tiene valores de pH que 

oscilan entre 2.25 y 4.25, acidez de 0.3 a 1.3% (p/p), sólidos solubles >10% (p/p) y 

relación azúcar: ácido entre 10 y 33 (Retamales y Hancock, 2012). 
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Según Bañados (2005), la composición bromatológica del arándano como frutal de 

referencia de la familia botánica Ericacea, es la siguiente: agua 87.4%, proteínas 

0.3%, carbohidratos 6.9%, fibra 1.7%, calorías 42 kcal, hierro 0.5 mg/100g. 

(Bañados, 2005) 

Los resultados generales deben allanar el camino para una mayor domesticación e 

introducción de las especies de berries andinos en el sistema agro productivo en 

Perú. 

 

1.2. Justificación de la investigación 

 

El Perú ha dado gran importancia a aquellos productos naturales con alto valor 

nutritivo y requerido por el mercado internacional, siendo uno de ellos los berries, 

compuestos por arándanos, frambuesas, aguaymanto y fresas. A lo largo de los años 

los berries han ido cultivándose de forma silvestre en los distintos departamentos del 

Perú y desde hace unos cinco años ha tomado gran importancia en nuestra economía 

emergente, es así que el Gobierno peruano ha puesto interés en estos frutos tomando a 

Chile como referencia para su cultivo y venta internacional. (Gestión economía, 

2016)  

 

Perú cuenta con especies silvestres de berries con enorme potencial, sin embargo, 

poco o nada se ha hecho en cuanto a utilizar dicha riqueza genética mediante el 

desarrollo de programas de domesticación y mejoramiento genético.  
(Berrypro, 2016) 

 

En cuanto al escenario mundial, se observa una consolidación de esta industria, con 

importantes avances en el desarrollo de nuevas variedades y productos. Es por ello, 

que los berries se han convertido en uno de los grupos más dinámicos del comercio a 

nivel mundial en alimentos.  

 

 

 

 



7 
 

El mercado de berries está experimentando un aumento que espera se expanda en los 

próximos años, impulsado por las últimas tendencias de consumo. Es importante 

resaltar las preferencias actuales de los consumidores por aquellos alimentos 

saludables. El valor agregado por los niveles altos de antioxidantes, polifenoles y 

fibra dietética en comparación con los berries tradicionales son los que impulsan a los 

consumidores a estar dispuestos a pagar precios superiores a los de las frutas más 

comunes. (Agrimundo, 2013) 

 

En la zona norte del Perú en la región andina existen una serie de frutales menores los 

cuales maduran en época de lluvias, crecen en forma natural. La importancia de estos 

frutales es que existe gran interés a nivel mundial por ellos debido a sus propiedades 

nutraceúticas (nutritivas y medicinales) y son codiciados por su delicadeza y 

exquisito sabor. (Munguía, 2011) 

 

Como van adquiriendo importancia económica estos frutales menores, se precisa 

obtener información específica para su cultivo, pero no se conocen datos básicos 

como su composición química o bromatológica que validen los usos etnobotánicos y 

su apropiado consumo. Es por este motivo que se justifica el presente trabajo de 

investigación para generar el conocimiento nutricional y funcional que puedan poner 

en valor y validar el consumo local como satisfacer la demanda de productos de este 

tipo con carácter nutraceútico. 

 

Esta investigación tiene una importancia justificada desde cuatro perspectivas. En 

primer lugar, posee una justificación teórica, ya que la   información que se presenta 

en esta investigación puede servir de base para futuras investigaciones. Por otra parte, 

se justifica de forma práctica, pues esta investigación posee múltiples beneficios, 

entre ellos está la presencia de antioxidantes (flavonoides) a nivel medicinal presentes 

en los frutos de dichas plantas, propiedad de gran importancia a nivel medicinal. A 

raíz de esto también se incrementará el consumo de estos frutos. Asimismo, también 

posee una justificación social, ya que los resultados de esta investigación, se obtendrá 
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el contenido de flavonoides, que es de gran valor de estos productos naturales, el cual 

aumentara el comercio a nivel mundial de estos alimentos. 

   

Finalmente, esta investigación tiene una justificación metodológica, pues para 

determinar la presencia de flavonoides en ambas plantas, se utilizarán técnicas de 

investigación y equipos, los cuales se pueden emplear en otras investigaciones. 

 

1.3. Problema 

 

¿Cuál es el contenido de flavonoides totales de los frutos de Gaultheria myrsinoides 

Kunth “macha macha” y Vaccinium floribundum Kunth “mortillo”? 

 

1.4. Conceptualización y operacionalización de variables 

 

Variable 
Definición 

Conceptual 

Definición 

Operacional 

 

Dimesiones 
Indicadores 

Unidad de 

Medida 

Contenido de 

flavonoides. 

 

 

Son metabolitos 

secundarios con 

capacidad 

antioxidante. 

 

Es la cantidad de 

flavonoides totales 

expresado en mg/kg 

de fruto fresco. 

Gaultheria 

myrsinoides 

kunth  

Cantidad de 

flavonoides 

por muestra 

Cuantitativo 

(mg/kg) 

 

Vaccinium 

floribundum 

Kunth 
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1.5. Hipótesis  

 

H0: El contenido de flavonoides totales es igual en los frutos de Gaultheria 

myrsinoides Kunth “macha macha” y Vaccinium floribundum Kunth “mortillo”. 

 

H1: El contenido de flavonoides totales es diferente en los frutos de Gaultheria 

myrsinoides Kunth “macha macha” y Vaccinium floribundum Kunth “mortillo”. 

 

1.6. Objetivos 

 

 Determinar el contenido de flavonoides totales de los frutos de Gaultheria 

myrsinoides Kunth “macha macha” y Vaccinium floribundum Kunth 

“mortillo”. 

 

 Comparar la cantidad de flavonoides totales presentes en el fruto de 

Gaultheria myrsinoides Kunth “macha macha” versus Vaccinium 

floribumdum Kunth “mortillo” 
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II. METODOLOGÍA 

 

2.1 Materiales 

 

Material biológico  

 Frutos de Gaultheria myrsinoides Kunth (macha macha). 

 Frutos de Vaccinium floribundum Kunth (mortillo) 

 

Material de vidrio  

 Matraz. 

 Tubo de ensayo 

 Vaso de precipitación 

 Balón  

 Pipeta 

 Buretra 

 

Equipos de laboratorio  

 Baño María.  

 Refrigeradora.  

 Termómetro.  

 pH-metro.  

 Balanza Analítica.  

 Bomba de Vacío.  

 Equipo de Destilación 

 Espectrofotómetro 
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Material reactivo  

 

 Ácido ascórbico q.p (Sigma-Aldrich)/estándar 

 Agua destilada 

 Alcohol 96°  

 Ácido sulfúrico 

 

Solventes orgánicos  

 Alcohol etílico 96º  

 Alcohol metílico.  

 Cloroformo.  

 Hexano.  

 

2.2 Locales 

 

 Laboratorio de farmacognosia de la Facultad de Farmacia y Bioquímica, 

Universidad Nacional de Trujillo. 

 Laboratorio de Evaluación Nutricional de alimentos de la Universidad Nacional de 

Trujillo  

 

2.3 Diseño 

 

No experimental: es aquella que se realiza sin manipular deliberadamente variables. Se 

basa fundamentalmente en la observación de fenómenos tal y como se dan en su contexto 

natural para analizarlos con posterioridad. En este tipo de investigación no hay 

condiciones ni estímulos a los cuales se expongan los sujetos del estudio. Los sujetos son 

observados en su ambiente natural. 
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2.4 Población y muestra 

 

Población: 

 Frutos de Gaultheria myrsinoides (macha macha) 

 Frutos de Vaccinium floribundum (mortillo) 

 

  Muestra  

 Frutos de Gaultheria myrsinoides (macha macha) de la zona Cutervo - 

Cajamarca………………………………. 1 kg 

 Frutos de Vaccinium floribundum (mortillo) de la zona Cutervo - 

Cajamarca…………………………………………. 1 kg 

 

2.5 Técnicas e instrumentos de investigación 

 

a. Identificación y determinación taxonómica de la especie  

 

La identificación botánica de las especies se realizó mediante el método tradicional o 

clásico de herborización, seleccionando el material en el campo, verificando que se 

encuentre en buenas condiciones, llevando a cabo la clasificación. Las plantas fueron 

identificadas en el Herbario del Departamento de Biología de la Universidad 

Nacional de Trujillo. 

 

b. Selección de la muestra de frutos 

 

Se seleccionaron los frutos teniendo en cuenta su estado de maduración, excluyendo 

aquellos que tuvieron daños superficiales y con presencia de moho, deshidratados o 

arrugados. Una vez realizada la recolección de los frutos fueron trasladados al 

Laboratorio de Evaluación de la Universidad Nacional de Trujillo. 
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c. Análisis fitoquímico    

 

El contenido total de flavonoides se midió con el ensayo colorimétrico de cloruro de aluminio. 

Se colocaron 1 mL de alícuotas y 1 mL de solución estándar de quercetina (100, 200, 400, 600, 

800, 1000 μg/mL) en fiolas de 10 mL y se añadieron 4 mL de agua destilada y 0,3 mL de 

solución de nitrito de sodio al 5 % en cada uno. Después de 5 minutos, se añadieron 0,3 mL de 

cloruro de aluminio al 10 %. A los 6 minutos, se añadieron 2 mL de hidróxido de sodio 1 M. 

Finalmente, el volumen fue de hasta 10 mL con agua destilada y se mezcló bien. Se desarrolló 

un color naranja amarillento. La absorbancia se midió a un espectrofotómetro de 510 nm. El 

blanco se realizó usando agua destilada. 

Se usó quercetina como estándar. Las muestras se realizaron por triplicado. La curva de 

calibración se trazó usando quercetina estándar. Los datos de los flavonoides totales se 

expresaron en mg equivalentes de quercetina / 100 mg de masa seca (Patel et al., 2010; Pallab 

et al., 2013; Satish-Kumar et al., 2008; Patel et al., 2012) 

 

 

2.6 Métodos de análisis estadístico 

 

Para comparar los resultados respecto al contenido promedio de flavonoides totales se 

empleó el análisis de variancia considerado un nivel de significancia del 5%.
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III. RESULTADOS 

 

 

El contenido total de flavonoides para los extractos hidroalcoholicos se midió con el ensayo 

colorimétrico de cloruro de aluminio usando quercetina como estándar (Fig. 1).  

 

 

 

Fig. 1. Curva de calibración de quercetina

y = 0.0006x + 0.0221
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El cloruro de aluminio forma complejos ácidos estables con los grupos ceto C-4 y el grupo hidróxido C-3 o C-5 de flavonas y flavonoles. Además, 

también forma complejos responsables con grupos orto dihidróxido en los anillos A / B de flavonoides. La solución de concentración de quercetina 

(100-1000 ppm) se ajustó a la Ley de Beer a 510 nm con un coeficiente de regresión (R2) = 0.9992 (Fig. 1). La gráfica tiene una pendiente (m) = 

0.0006 e intercepción = 0.0221. La ecuación de la curva estándar es y = 0.0006x + 0.0221. 

 

Tabla 1. Cuantificación de flavonoides totales por muestra y repeticiones 

Muestra 
Absorbancia 

por repetición 

Absorbancia 

media 
Equivalente Dilución Concentración Resultado 

Vaccinium 

floribundum 

0.529 

0.527 842.056 5 38.8  10.85 ± 0.00233 a 

mg de 

quercetina/100 

mg de extracto 

0.526 

0.527 

Gaultheria 

myrsinoides 

0.626 

0.628 1009.278 10 24.52  41.16 ± 0.00233 b 0.629 

0.628 

a,b, indican tratamientos estadísticamente diferentes 
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Tabla 2. Análisis de varancia para el contenido de flavonoides totales en dos especies de blueberries nativos 

Origen de las 

variaciones 

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad Cuadrado medio FC Probabilidad 

Valor crítico 

para F 

Entre especies 0.01510017 1 0.01510017 6471.5 0.00000014312 7.708647422 

Entre repeticiones 9.3333E-06 4 2.3333E-06 

   

Total 0.0151095 5         

 

La probabilidad menor al 0,05 indica diferencia significativa entre los extractos. 
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IV. ANÁLISIS Y DISCUSIÓN 

 

 

A nivel de Latinoamérica no se encontraron reportes de estudios fitoquímicos excepto en 

una especie de Vaccinium; por lo cual se infiere que no se han desarrollado estos estudios 

en las especies locales, o si se han realizado algunos, estos no se difunden 

convenientemente; sin embargo, el fruto de V. floribundum, ya se explota y comercializa en 

Ecuador, donde se exporta con el nombre de Andean blueberry según el Servicio de 

Información y Censo Agropecuario del Ministerio de Agricultura y Ganadería del Ecuador 

(2003). Este ha sido empleado tradicionalmente por los locales como alimento y medicinal. 

y hoy día también se comercializa en forma de medicamento herbario o suplemento 

dietético. 

Los compuestos fenólicos constituyen una de las categorías más importantes de los grupos 

fitoquímicos presentes en los frutos. Según su estructura química, se pueden agrupar en tres 

clases: los ácidos fenólicos, los polifenoles y los flavonoides; siendo los flavonoides, el más 

diverso y numeroso (Ochoa y Ayala, 2004), al respecto Seeram (2006) afirma que, la 

mayoría de compuestos fenólicos presentes en los berries lo constituyen los flavonoides 

como: antocianinas, flavonoles y flavanales; por ello en la presente investigación se 

determinó que, el contenido de flavonoides totales de los frutos de Gaultheria myrsinoides 

Kunth “macha macha” fue de 41.16 y en Vaccinium floribundum Kunth “mortillo” fue de 

10.85 mg en equivalente de quercetina/100 mg de extracto. 

La cantidad de flavonoides encontrados en estas dos especies difiere con otros autores 

quienes reportan contenidos diversos, como Surco (2018), que reportó que el contenido de 

fenoles totales y flavonoides del extracto hidroalcohólico de las hojas de Pernettya 

prostrata (Cav.) DC. “macha macha” fueron 255,1 mg Eq AG/g ext. y 22,06 mg Eq 

Rutina/g. 
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estas diferencias como bien se observa se deban al método de valoración; por otro lado en 

los antecedentes y literatura consultada no se reporta la cantidad específica de flavonoides 

sino que de manera descriptiva se reportan sus tipos y sí se cuantifican por otro lado los 

polifenoles totales por lo que este trabajo aporta en esta temática; así Abreu et al. (2008), 

mencionan que, la familia de compuestos más investigada y descrita en mayor cantidad de 

especies y cultivares es la de los flavonoides, entre estos los más reportados son los 

pigmentos tipo antocianinas: cianidina, delfinina, malvidina, petunidina y peonidina; el 

hiperósido y la epi-catequina y proantocianidinas, principalmente en el fruto.  

Como se ha visto entonces hasta ahora, varios pigmentos y otros flavonoides coinciden en 

gran número de especies pertenecientes a los géneros motivo de esta tesis, lo cual es 

consistente con criterios quimiotaxonómicos. De igual modo, Winkel-Shirley (2002) 

menciona que las antocianinas y otros flavonoides son sustancias que protegen a la planta 

contra situaciones de estrés provocadas por herbívoros por lo tanto puedan existir 

diferencias no sólo varietales sino también respecto al entorno donde crecen las plantas. 

El número especies en Latinoamérica es elevado, por lo que, con las potencialidades de 

actividad biológica descritas, la prospección del género en el subcontinente es una 

necesidad con vistas a desarrollar medicamentos herbarios o alimentos funcionales. La 

explotación sostenible de estas ericáceas puede constituirse en fuente de ingresos y empleo 

para las poblaciones montanas donde generalmente se hallan.
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V. CONCLUSIONES 

 

 

 

 El contenido de flavonoides totales de los frutos de Gaultheria myrsinoides 

Kunth “macha macha” fue de 41.16 y en Vaccinium floribundum Kunth 

“mortillo” fue de 10.85. 

 

 La cantidad de flavonoides totales presentes en el fruto de Gaultheria 

myrsinoides Kunth “macha macha” es mayor (3.79 veces más) en 

comparación a Vaccinium floribumdum Kunth “mortillo”. 
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VI. RECOMENDACIONES 

 

 

 

 Se recomienda estudiar la fitoquímica y actividad biológica de las especies 

latinoamericanas, con la perspectiva además del atractivo comercial de su 

explotación sostenible considerando el incremento en las investigaciones y 

la producción de bayas de diferentes especies de Vaccinium y el número de 

publicaciones relacionadas con este género en varios campos de la ciencia, 

principalmente en la última década
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ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 2. Gaultheria myrsinoides Kunth.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 3. Vaccinium floribundum Kunth. 
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Fig. 4. Determinación taxonómica de Gaultheria myrsinoides Kunth.
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Fig. 5. Determinación taxonómica de Vaccinium floribundum Kunth.
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Fig. 6. Peso de los frutos de Gaultheria myrsinoides.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 7. Peso de los frutos de Vaccinium floribundum Kunth. 
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Fig. 8 y 9. Proceso de lixiviación de Gaultheria myrsinoides Kunth. 

 

 

 

 

Fig. 10 y 11. Proceso de lixiviación de Vaccinium floribundum. 
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Fig. 12 y 13. Proceso de lixiviación de Gaultheria myrsinoides Kunth. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 14. Muestra patrón quercetina. 
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Fig. 15 y 16. Dilución de las muestras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 17.  Rotulación de las muestras . 
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Fig. 18 y 19. Lectura de las muestras en el espectrofotómetro. 
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Fig. 20. Resultados estadísticos. 

 

 


