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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O fruto da capulín é uma drupa 
pertencente à família da ameixa e da amêndoa, 
caracterizada por possuir uma cor avermelhada 
intensa, o que a torna uma opção viável para o 
preparo de alimentos funcionais com capacidade 
antioxidante. O objetivo deste trabalho é a 
elaboração e caracterização de geleias e licor de 
capulín por meio de uma análise físico-química, 

bromatológica e da capacidade antioxidante. A 
análise bromatológica da geleia mostrou 0,79% 
para proteína (Kjeldhal); 33,81% de carboidratos, 
0,09% de gordura total (Goldfish); 45,6% de 
fibra (Kennedy); 0,062% de cinzas e 19,09% de 
umidade. A acidez do licor era de 0,01676 g de 
ácido málico / 5 ml de licor e 0,01601 de ácido 
cítrico / 5 ml de licor. Para os extratos etanólicos 
de frutas frescas, 713,1 mgEAG / 100g de fruta, 
nos fenóis totais, tiveram capacidade antioxidante 
de 71,2 mgEAA / 100g de fruta pelo DPPH e 55,2 
mg ETrolox / 100g de fruta pela ABTS. O teor de 
quercetina é superior ao teor de catequinas, da 
mesma forma, pode-se observar que o teor de 
fenol no fruto da capulín é superior ao teor de 
flavonóides.
PALAVRAS-CHAVE: Prunus serotina, 
antioxidante, capulín, geléia, licor

CAPULIN (PRUNUS SEROTINA) FOOD 
PRODUCTS AND EVALUATION OF ITS 

ANTIOXIDANT CAPACITY
ABSTRACT: The capulín fruit is a drupe of the 
plum and almond family with an intense red or 
purple color, which makes it a feasible option 
for the preparation of functional foods with 
antioxidant capacity. The objective of the present 
work was the elaboration and characterization 
of marmalade and capulin liquor through a 
physicochemical, bromatological and antioxidant 
capacity analysis. The bromatological analysis 
of the jam showed for protein (Kjeldhal) 0.79%; 
33.81% carbohydrates, 0.09% total fat, (Goldfish); 
45.6% fiber, (Kennedy); 0.062% ash and 19.09% 
moisture. The acidity of the liquor was 0.01676g 

https://orcid.org/0000-0002-0175-6307?lang=en
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malic acid / 5mL of liquor and 0.01601 citric acid / 5mL of liquor. For the ethanol extracts of the 
fresh fruit, 713.1 mgEAG / 100g of fruit were contained in total phenols, antioxidant capacity 
by DPPH of 71.2 mgEAA / 100g, and 55.2 mg ETrolox / 100g of fruit by ABTS. Quercetin 
content is higher than catechin content, in the same way it can be observed that the phenol 
content in the capulín fruit is higher than the flavonoid content
KEYWORDS: Prunus serotina, antioxidant, capulin, jam, liquor

1 |  INTRODUCCIÓN. 
Pronus Serótina, según HURTADO Y PÉREZ, (2014) es un fruto comúnmente 

conocido como “Capulí” o “Capulín”, perteneciente a la familia Rosaceae, igual que la ciruela, 
melocotón y almendro. Es un género botánico conformado por alrededor de 400 especies 
de árboles y arbustos (MAYNARD et al., 1991). Teniendo en cuenta factores tales como: 
temperatura, exposición al sol, humedad ambiental, textura del soporte, entre otros (VILLA DE 
LA TORRE, 2008). El árbol crece en forma silvestre, tiene de 5 a 15 m de altura y un diámetro 
a la altura del pecho de hasta 1.2 m. Su fruto es redondo; con diámetro de 1 centímetro en 
promedio, de color verde que se torna morado al llegar a la madurez (HURTADO Y PÉREZ, 
2014). 

La planta en general tiene amplios usos, Las hojas y la corteza del tallo de la 
especie son utilizados en medicina popular, principalmente para tratar la tos, enfermedades 
gastrointestinales, problemas renales, reumatismo, ictericia y como tónico sanguíneo. Por 
siglos, los nativos americanos han usado la planta para la indigestión, lombrices, quemaduras, 
dolores de parto, diarrea, dolor de cabeza, bronquitis y tuberculosis (RIVERO-CRUZ, 2014). 
El fruto y semillas son ricas en proteínas (60%), de sabor agradable, muy dulces (13 a 36% 
de sacarosa, 45 a 55% de carbohidratos). El fruto capulín, es una drupa, con un solo hueso 
liso o rugoso, con pulpa carente, es de color verde y en su estado de madurez toma un 
color rojo intenso a morado, crece ce muy bien en regiones de clima caliente o templado y 
crece de manera silvestre en las regiones altas de México, como lo es, la región del Altiplano 
Hidalguense y Tlaxcala (FRESNEDO et al., 2011).  El capulín, está ampliamente distribuido 
en el centro y occidente de México, principalmente cerca de asentamientos humanos, ya 
que sus frutos y madera son aprovechados de diferentes formas. A pesar de que es posible 
encontrar capulines en los campos agrícolas y en las carreteras, nunca se ha intentado 
el cultivo o la domesticación de este árbol (FRESNEDO et al., 2011). Debido a lo antes 
mencionado, el objetivo del presente trabajo fue evaluar la capacidad antioxidante, así como 
las propiedades, y composición del extracto acuoso de productos alimenticios obtenidos por 
decocción del fruto sin semilla del capulín mexicano (Prunus serotina), así como la elaboración 
y caracterización de mermelada y licor de capulín de tal manera que se pueda dar un valor 
agregado e incentivar el consumo y producción de este fruto. 
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2 |  METODOLOGÍA

2.1 Recolección de la materia prima.
La materia prima se recolectó de la zona del Altiplano Hidalguense,  en el municipio de 

Apan, ubicado entre los paralelos 19° 36’ y 19° 52’ de latitud norte; meridianos 98°17’ y 98° 34’ 
de longitud oeste; con una altitud entre 2500 y 3000 msnm. Los frutos seleccionados estaban 
libres de defectos físicos y de color rojo a morado característico del estadio de maduración 
apto para su consumo, posteriormente, fueron lavados y desinfectados con hipoclorito de 
sodio al 5% durante 15 minutos.
2.2 Elaboración de mermelada.

Se realizó la separación de pulpa y hueso, posteriormente se realizó la cocción y 
mezcla de los ingredientes. Una vez alcanzados 65 ° Brix se realizó el envasado en caliente 
y se almacenaron.

2.3 Elaboración de licor. 
Como primer paso, se obtuvo el zumo de capulín, se dejó macerar durante 3 semanas 

para llevar el proceso de fermentación, posteriormente la mezcla fue filtrada utilizando 
una tela de poro fino (organza) hasta dejar la mezcla totalmente traslucida, finalmente, se 
mezcló con el jarabe de azúcar en proporción 20:80 y 30:70, jarabe: licor, teniendo dos 
formulaciones.

2.4 Análisis químico proximal. 
La mermelada fue caracterizada, determinando: contenido de proteínas, por el método 

Kjeldhal, grasa por Goldfish (AOAC 920.39), fibra por Kennedy (NMX-F090-S-19789), 
contenido de humedad (AOAC 295.04), cenizas (AOAC 942.05), azúcares reductores por 
el método DNS y grados Brix; para el licor se realizó: porcentaje de acidez con un método 
electrométrico.

2.5 Análisis microbiológico. 
Para el análisis se tomó como referencia la norma NOM-110-SSA1-1994, cuantificando 

mesófilos aerobios y cantidad de hongos y levaduras.
2.6 Evaluación sensorial. 

Se realizó una prueba de nivel de agrado con una escala de 5 puntos, a 60 jueces 
no entrenados de edad entre 20 y 30 años. Para el licor se evaluaron las dos muestras, con 
diferente cantidad de jarabe.

2.7 Evaluación de la capacidad antioxidante. 
El primer paso para esta determinación es la preparación de la muestra; para esto, 

el fruto fue deshuesado y secado a una temperatura de 35°C durante 5 días, utilizando una 
estufa de secado marca Riossa HDOF-48. A partir del fruto seco se elaboró un extracto 

https://es.wikipedia.org/wiki/Paralelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Latitud
https://es.wikipedia.org/wiki/Norte
https://es.wikipedia.org/wiki/Meridiano
https://es.wikipedia.org/wiki/Longitud
https://es.wikipedia.org/wiki/Oeste
https://es.wikipedia.org/wiki/Msnm
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acuoso y uno extracto etanolico. Cada prueba fue llevada por triplicado, se midió la 
capacidad antioxidante del fruto, mediante la inhibición del radical ABTS y DPPH, así como la 
cuantificación de fenoles totales y flavonoides (quercetina y catequina).

3 |  RESULTADOS
El análisis químico proximal, demostró que el mayor componente del producto es fibra 

(45.6%), y carbohidratos (33.8%), respectivamente, así mismo se determinó que cada 100 
g de producto aportan en total 139 kcal (Tabla 1). Con relación al análisis microbiológico, la 
mermelada tuvo menos de 10 UFC/g de alimento tanto para mesófilos aerobios y hongos y 
levaduras. Los resultados de la evaluación sensorial mostraron que, de un total de 60 jueces 
no entrenados, 58 manifestaron que les gustaba la mermelada, y para el licor, la formulación 
2 resultó ser la más aceptada, (Tabla 2). 

Tabla 1 - Resultados del análisis químico proximal de la mermelada elaborada com fruto capulin 
(Prunus serotina).

Tabla 2 - Resultados de la prueba de nivel de agrado para mermelada y licos de capulin (Prunus 
serotina).

4 |  DISCUSIÓN 
Los datos de composición proximal, concuerdan con lo reportado por (EMALDI et al., 

2006), quienes elaboraron mermelada a base de una cactácea Cardón Dato; en dicho trabajo 
se mostró que el contenido de proteína (0.46%) fue menor en comparación con el reportado 
en el presente trabajo (0.79%), de la misma forma los resultaos de cenizas (0.20%) fueron 
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menores a los de la mermelada de capulín (0.62%), por el contrario, en los resultados de 
humedad se reportan cantidades muy similares (19.52%). Existe en Francia un producto 
similar a este, dicho producto reporta en su información nutrimental 0 % de proteína, y 210 
kcal por cada 100 gramos de producto, lo cual es mayor a lo reportado en el presente trabajo 
(139 kcal) (STDALFOUR, 2014).  Los resultados del análisis microbiológico (<10 UFC/g), 
se encuentran en los parámetros establecidos en la norma NOM-130-SSA1-1995. En la 
evaluación sensorial se realizó una prueba de nivel de agrado, de acuerdo a lo establecido 
por ESPINOZA-MANFUGÁS (2007), para un total de 60 jueces se requiere un mínimo de 
36 jueces que manifestaran un agrado o aceptación por el producto, por lo tanto, podemos 
decir que la mermelada y el licor (Formulación 1) cuentan con las características sensoriales 
adecuadas para el consumidor. 

La evaluación antioxidante para ABTS Y DPPH, se llevó a cabo mediante la reacción 
del radical libre con los compuestos antioxidantes de la muestra, manifestándose en el 
cambio de coloración y las lecturas dadas por el espectrofotómetro. El extracto etanólico tuvo 
el mayor porcentaje de rendimiento de extracción (71,25%) en comparación con el extracto 
acuoso. Y para DPPH se encontró que a mayor concentración de compuestos fenólicos 
se obtuvo menor absorbancia. El contenido promedio de fenoles totales fue de 713.11 mg 
equivalentes de ácido gálico/100g para el extracto etanólico, este valor es superior al extracto 
acuoso de 492.900 mg equivalentes de ácido gálico/100g (Tabla 3), VILLA DE LA TORRE, 
(2008) reporta entre 670 y 732 mg equivalentes de ácido gálico/100 g de fruto liofilizado, 
quedando dentro del rango establecido para el extracto etanólico. Los flavonoides totales se 
expresaron como mg Equercetina y catequina/g de extracto de capulín. El rango de variación 
en el contenido de flavonoides fue 0.816g para extracto acuoso y 2.479 para el extracto 
etanólico.

Tabla 3 - Resultados de la actividad antioxidante contenido de flavonoides y fenoles totales del fruto 
capulín.

5 |  CONCLUSIÓN 
Se logró elaborar y analizar diferentes productos alimenticios a base del fruto capulín 

como es la mermelada y una bebida alcohólica cuyo sabor característico realza el sabor 
y viscosidad del licor de frutas; existiendo estadísticamente diferencias significativas con 
un 62% de aceptabilidad. Se obtuvo la capacidad antioxidante mediante la técnica DPPH y 
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ABTS, de los productos alimenticios elaborados, logrando también evaluar los fenoles totales 
y flavonoides trabajando con Quercetina y Catequina.
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