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Resumen

Momordica charantia L. (Cucurbitaceae) es una enredadera anual, herbacea, de flores solitarias y amarillas
unisexuadas, fruto oblongo, tuberculado, anaranjado-amarillento, y semillas color rojo intenso. Los princi-
pales usos empiricos reportados son como anticolesterolémico, hipoglucemiante y antianémico, asi como
alimenticio. Sus hojas y frutos fueron evaluados en otras regiones en su aporte nutricional y varias activi-
dades biologicas. Los objetivos de este trabajo fueron determinar la composicion fitoquimica y nutricional
de la especie y evaluar su actividad antioxidante. La planta se recolectd en zonas periurbanas de la ciudad
de Saenz Pefia (Chaco). Las partes usadas fueron semillas, frutos y hojas de la planta; que se lavaron y se-
caron a temperatura ambiente y se pulverizaron a polvo grueso. El tamizaje fitoquimico se realizé mediante
reacciones coloridas y de precipitacion. La determinacion de humedad, proteinas, lipidos y cenizas se reali-
zaron segun las técnicas AOAC (1998). El contenido de hidratos de carbono se determiné por el método de
antrona y el valor energético se calculé segtin el Reglamento Técnico de Mercosur. El contenido de fenoles
totales se determino con el reactivo Folin-Ciocalteu, el contenido de flavonoides por la reaccion con cloruro
de aluminio y la actividad antioxidante con el reactivo DPPH. En la evaluacion preliminar se determind la
presencia de taninos, fenoles, flavonoides, lipidos, hidratos de carbono, antraquinonas, saponinas y proteinas.
Las semillas presentaron el mayor contenido de grasas y proteinas, aportando el mayor valor energético. Las
hojas presentaron el mayor contenido de cenizas totales y el mayor contenido de fenoles totales. Los frutos
mostraron los valores mas altos de contenido en humedad y de carbohidratos y mayor capacidad atrapadora
de radicales libre. La especie M. charantia puede considerarse un recurso de interés por su aporte nutricional
y con potencial actividad antioxidante para formulaciones farmacéuticas.

Phytochemical and Nutritional Composition of Momordica charantia
and Antioxidant Activity

Abstract

Momordica charantia L. (Cucurbitaceae) is an annual, herbaceous creeper of solitary flowers, unisexed and
yellow, oblong, tuberculate, orange-yellow fruit, and intense red seeds. The main empirical uses reported
are anticholesterolemic, hypoglycaemic and antianemic, as well as nutritional uses. Its leaves and fruits
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were evaluated in other regions of the world in their nutritional contribution and several biological activi-
ties. The aims of this work was to determine the nutritional and phytochemical composition of the species
and to evaluate its antioxidant activity. The plant was collected in periurban areas of the city of Saenz Pefia
(Chaco). The parts used were seeds, fruits and leaves of the plant; which were washed and dried at room
temperature and pulverized to thick powder. Phytochemical screening was carried out by means of colorful
and precipitation reactions. The determination of humidity, proteins, fats and ashes was performed accord-
ing to the AOAC techniques. The content of carbohydrates was determined by the anthrone method and the
energy values were calculated according to the Mercosur Technical Regulations. The content of total phenols
was made with the Folin-Ciocalteu reagent, the flavonoid content by the reaction with aluminum chloride
and the antioxidant activity with the DPPH reagent. In the preliminary evaluation, the metabolites tannins,
phenols, flavonoids, lipids, carbohydrates, anthraquinones, saponins and proteins were found. The seeds
presented the highest content of fats and proteins, providing the highest energy value. The leaves presented
the highest content of total ash and the highest content of total phenols. The fruits showed the highest values
of moisture and carbohydrate content and higher free radical scavenging capacity. The species M. charantia
can be considered a resource of interest for its nutritional contribution and with potential antioxidant activity

for pharmaceutical formulations.

Introduccion

Momordica charantia L. (Cucurbitaceae) se conoce
popularmente como “meloén amargo”, “cundea-
mor chino” o “tomaco”. Es una especie tropical o
subtropical, crece en las sabanas y matorrales del
Africa tropical y Asia, fue introducida y aclimatada
en América y Europa. Se cultiva principalmente
en el sur y sudeste de Asia, en China, Africa y las
Antillas. En la Argentina se la encuentra en la region
mesopotamica y litoral.

Esta planta es una enredadera anual, herbacea,
con zarcillos, de flores solitarias y amarillas uni-
sexuadas, fruto oblongo, tuberculado, anaranjado-
amarillento, y semillas de color rojo intenso (Fon-
negra y Jimenez, 1990; Gupta y col., 2011; Hanan
Alipi y col., 2009)

Entre los principales usos empiricos puede ci-
tarse el uso hipoglucemiante, anticolesterolémico y
antianémico, purgante, antiherpético, antirreumatico,
cicatrizante, estomaquico, antihemorroidal, entre
otros (Grover y Yadav, 2004).

El efecto antihelmintico fue estudiado por Das
y col. (2006) y por Avello Oliver y col. (2006).
Bourinbaiar y Lee-Huang (1996) encontraron que
las proteinas MAP30 y GAP31 aisladas de M.
charantia pueden tratar las infecciones de Herpes
virus. Otros estudios indican que M. charantia tiene
principios activos con propiedades antiinflamatoria
y anticancerosa (Quilez y col., 2006). La actividad
antimicrobiana fue estudiada por Jagessar y Moha-
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meda (2008) en extractos de hojas de esta especie y
la actividad dependi6 del solvente utilizado para la
extraccion.

En estudios previos se encontrd que tiene uso
popular alimenticio y sus hojas y frutos fueron
evaluados en su aporte nutricional (Alonso, 2004;
Bakare y col., 2010; Ullah y col., 2011).

Los objetivos de este trabajo fueron determinar
la composicion fitoquimica y nutricional de la espe-
cie que crece en la provincia del Chaco (Republica
Argentina) y evaluar su actividad antioxidante.

Materiales y Métodos
Material vegetal

Los ejemplares de Momordica charantia L. (Cucur-
bitaceae) se recolectaron en zonas periurbanas de la
ciudad de Saenz Pena (Chaco), en espacios baldios
y su localizacion segiin coordenadas fue longitud:
60° 26’46 O, latitud: 26° 46’ 15” S. El material se
identific6 en el Laboratorio de Farmacobotanica de
la Universidad Nacional del Chaco Austral, asig-
nando el registro como Semeniuk, L.V. n° [-7 y un
ejemplar se deposité en el Instituto de Botanica del
Nordeste (IBONE) con el codigo CTES0060493.
El material vegetal destinado al estudio fueron las
semillas, los frutos y las hojas de la planta.
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Reactivos quimicos

Los reactivos usados fueron calidad analitica, siendo
el reactivo Folin-Ciocalteu (Fluka), el radical DPPH
(Aldrich) y el radical cation ABTS (Sigma).

Meétodos

El material vegetal fue lavado con agua potable, se-
cado al natural y pulverizado con molino de cuchillas
(TecnoDalvo®) hasta polvo grueso.

El tamizaje fitoquimico se realizo6 siguiendo una
marcha sistematica para la separacion de la fraccion
etandlica, la cloroférmica y la acuosa. Las fracciones
se usaron para desarrollar reacciones coloridas y de
precipitacion destinadas al reconocimiento de los
principales metabolitos secundarios (Dominguez,
1989; Rondina y Coussio, 1969).

Las determinaciones de humedad, proteinas, gra-
sas y cenizas totales se realizaron sobre el material
en polvo siguiendo las técnicas de AOAC (1998)
950.46; 960.52;991.36 y 920.153, respectivamente.
El analisis de hidratos de carbono se hizo de acuerdo
con el método de antrona de Clegg (1956) con un
espectrofotometro UV-Visible Beckman® DU 640B.
El valor energético se calculd segn el Reglamento
Técnico Mercosur/GMC/Res. N° 46/03.

El contenido de fenoles totales se realizd sobre
los extractos etandlicos de hojas, frutos y semillas
obtenidos por maceracion en frio y siguiendo el
método de Singleton y col. (1999) con el reactivo
Folin-Ciocalteu. El contenido de flavonoides totales
se determind en los extractos antes mencionados
siguiendo el método de Popova y col. (2005) por
complejacion con cloruro de aluminio. La activi-
dad antioxidante se determiné sobre los extractos
citados con el método de Re y col. (1999), usando
el reactivo DPPH. Estas determinaciones analiticas
fueron por espectrofotometria UV-visible (UV-1800,
Shimadzu®).

Resultados y Discusion

En la evaluacion preliminar del estudio fitoquimico
se determinaron cinco metabolitos secundarios y se
revel6 la presencia de los metabolitos primarios con
valor nutricional, seglin se muestra en la tabla 1.
Los metabolitos detectados coinciden con otros es-
tudios (saponinas, aceites fijos, triterpenos/esteroides

Tabla 1.- Tamizaje fitoquimico de hojas, semillas y frutos
de Moringa oleifera

Metabolitos Hojas Semillas Frutos
Flavonoides ++ ++ +
Taninos/Fenoles ++ + +
Lipidos + ++ +
Hidratos de Carbono + + +
Esteroides/Triterpenos ~ + + ++
Antraquinonas - + ++
Saponinas ++ _ +
Proteinas + ++ +

Referencias: (++): reaccion visible intensa; (+): reaccion
visible; (-): reaccion no observada.

y proteinas) aunque no se reconocio la presencia de
glicosidos y alcaloides en las partes estudiadas de esta
especie, a diferencia de otros reportes (Raman y Lau,
1996; Daniel y col., 2014; Kumari y col., 2017).

En el material en polvo de las partes aéreas (hojas,
frutos y semillas) de M. charantia se determinoé el
contenido de humedad residual y de cenizas totales,
y se cuantificaron los principales componentes nu-
tricionales. Los valores de esos ensayos se presentan
en la tabla 2.

Los frutos presentaron el mayor contenido de
humedad y de carbohidratos y las hojas tuvieron
el mayor contenido de cenizas totales. Las semi-
llas presentaron el mayor contenido de lipidos y
de proteinas, asi como el mayor valor energético.
Los frutos presentaron valores similares en cuanto
a lipidos y proteinas comparado con Yuwai y col.
(1991) y mayor contenido de carbohidratos y aporte
energético que en Bakare y col. (2010) y Nagarani
y col. (2014). De igual modo, las hojas presentaron
menor contenido de lipidos y proteinas que los de-
terminados por Bakare y col. (2010) y las semillas
mostraron mayor contenido de lipidos y proteinas
que el estudio antes citado. Las hojas y semillas de
este estudio mostraron mayor contenido de carbo-
hidratos y de aporte de energia que los informados
por Bakare y col. (2010).
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Tabla 2.- Analisis fisicoquimico y nutricional de hojas, semillas y frutos de Moringa oleifera

Determinacion Hojas Semillas Frutos
Humedad (%) 15,25+0,11 12,62 +0,38 16,99 £+ 0,02
Cenizas (%) 18,41 + 0,04 3,29 40,06 431+ 0,66
Lipidos (%) 0,86 + 0,02 26,52 + 0,53 1,84 £ 0,01
Proteinas (%) 15,07 £0,28 22,00+ 0,07 15,15 +0,27
Carbohidratos (%) 40,18 £ 0,13 34,63 £0,72 48,14+ 0,94
Valor energético (kcal/100g) 228,75 465,24 272,34

La composicion de polifenoles se evalud en rela-
cion a contenido de fenoles totales y de flavonoides
totales y los valores se presentan en la tabla 3. La
actividad antioxidante de esta especie se expreso
como la capacidad de los extractos para producir una
inhibicion del 50 % (IC50) de la actividad del radical
libre DPPH y los valores se presentan en la tabla 3.

El mayor contenido de fenoles totales se observo
en el extracto de hojas y la mayor actividad antioxi-
dante la presento el extracto de los frutos.

El contenido de fenoles totales en el extracto de
semillas es mayor a los resultados obtenidos para
los extractos de semillas de otras Cucurbitaceae
(Valenzuela y col., 2014), y fue menor su contenido
de flavonoides; lo cual puede deberse a la diferencia
en la técnica de extraccion usada en ambos estudios.
Estos resultados concordaron con los antecedentes

de que los extractos alcohdlicos de frutos presentaron
mayor capacidad atrapadora de radicales libres que
los extractos de frutos con otros solventes de extrac-
cion (Kubola y Siriamornpun, 2008; Rezaeizadeh y
col., 2011).

Conclusiones

Laespecie M. charantia presenté mayor aporte nutri-
cional en sus semillas y frutos y mayor contenido de
polifenoles en sus hojas, aun asi los frutos mostraron
mayor capacidad atrapadora de radicales libres.

Por lo expuesto, esta especie puede conside-
rarse un recurso de interés que podria utilizarse
en formulaciones nutracéuticas o en suplementos
nutricionales.

Tabla 3.- Contenido de polifenoles y capacidad atrapadora de radical DPPH de hojas, semillas y frutos de Momordica

charantia
Muestras Contenido Fenoles Contenido Flavonoides Actividad antioxidante IC50
(mg EAG/g ext. seco) (mg EQ/g ext. seco) (ng fenoles/ml)
Hojas 247,43 £23,09 0,711 £0,048 6,275 £ 0,044
Semillas 147,72 +£ 30,37 0,051 £0,0054 3,679 +0,516
Frutos 33,23 +£2,79 0,016 £ 0,0004 0,731 +0,117
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