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RESUMEN

El proposito de la presente investigacion fue realizar la caracterizacion fitoquimica de las
semillas de tres variedades comerciales de melon, sembrados por los productores del
Ejido San Juan de Villanueva, en Viesca, Coahuila, y determinar si este subproducto
contiene compuestos bioactivos que pudieran generar beneficios adicionales a los
agricultores. Las muestras, fueron recolectadas en parcelas con un manejo agricola
convencional de la zona. Se determind el contenido total de polifenoles mediante el
método de Folin-Ciocalteu, el contenido total de flavonoides por el método colorimétrico
y la actividad antioxidante mediante la inhibicién del radical libre DPPH. Los resultados
se caracterizaron por ser altamente significativas desde el punto de vista estadistico. En
los contenidos totales de polifenoles, la variedad Pitayo demostré6 ser la mas
sobresaliente con un valor de 1.477 mg GAE+g! PF. Con respecto a los contenidos
totales de flavonoides sobresali6 la variedad Alaniz Gold con un valor de 0.510 mg QE-g"
L PF. En cuanto a la actividad antioxidante, la variedad Pitayo fue la que mas destaco
con un 4.96 % de inhibicién y se observa una correlacién directa entre los compuestos
fendlicos y la Actividad Antioxidante. Se concluye que las semillas de melén de las tres
variedades comerciales de meldn evaluadas contienen compuestos bioactivos, los
cuales, desde el punto de vista de la economia circular, le pueden otorgar un valor

agregado, en lugar de que se desperdicien como residuos contaminantes.

Palabras clave: Actividad antioxidante, Cucumis melo, Compuestos bioactivos,

Polifenoles, Residuos subproductos



ABSTRACT

The purpose of this study was to carry out the phytochemical characterization of seeds
from three commercial melon varieties cultivated by producers in the Ejido San Juan de
Villanueva, Viesca, Coahuila, and to determine whether this by-product contains bioactive
compounds that could provide additional benefits to farmers. Samples were collected
from fields managed under conventional agricultural practices typical of the region. Total
polyphenol content was determined using the Folin—Ciocalteu method, total flavonoid
content was measured by a colorimetric method, and antioxidant activity was evaluated
through the inhibition of the DPPH free radical. The results showed highly significant
statistical differences among the evaluated varieties. Regarding total polyphenol content,
the Pitayo variety exhibited the highest value, reaching 1.477 mg GAE g™t FW. For total
flavonoid content, the Alaniz Gold variety presented the highest concentration, with a
value of 0.510 mg QE g™t FW. In terms of antioxidant activity, the Pitayo variety showed
the highest inhibition percentage (4.96%), and a direct correlation was observed between
phenolic compounds and antioxidant activity. It was concluded that the seeds of the three
commercial melon varieties evaluated contain bioactive compounds. From the
perspective of the circular economy, these compounds may provide added value to this
agricultural by-product, preventing its disposal as contaminating waste and promoting its
potential use in value-added applications.

Keywords: Antioxidant activity, Bioactive compounds, Cucumis melo, Polyphenols, By-
product residues
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|. INTRODUCCION

El melén (Cucumis melo L.) es un producto horticola muy solicitado en México, con un
consumo que puede superar los 3.7 kilogramos por afio por persona, lo que lo convierte
en una fruta de gran relevancia econémica para esta nacién (SADER, 2024). La Comarca
Lagunera es una de las areas agricolas que sobresale en la produccion de este cultivo,
conformada por varios municipios de las entidades federativas de Durango y Coahuila,
con una extension cultivada de melon de 4,129 hectareas, con un rendimiento
aproximado de 147,835 toneladas, lo que representa un valor econémico cercano a los
$982,712,579 mdp (INIFAP, 2023). Para la economia de las familias del Ejido San Juan
de Villanueva, en Viesca, Coahuila, es esencial el comercio de esta fruta.

A pesar de la relevancia economica que tiene el fruto, aln existen partes que no son
aprovechadas, tal es el caso de las semillas, las cuales son vistas como desecho o
residuo agroindustrial, desconociendo su valor potencial. Como lo sefiala Ramirez-
Ramos et al. (2015), en México aun existe un vacio de informacién sobre la calidad
nutracéutica de los residuos generados por diversas especies vegetales, por lo que los
estudios enfocados en estos residuos son de gran relevancia.

Desde el punto de vista fitoquimico, las semillas constituyen una fuente de metabolitos
secundarios, que son sustancias organicas sintetizadas por las plantas (Torres, 2019).
Dentro de la gran variedad de metabolitos secundarios destacan los compuestos
fendlicos, los cuales han tomado relevancia en la salud humana debido a su capacidad
antioxidante, con la cual es posible contrarrestar el efecto de enfermedades
cardiovasculares y neurodegenerativas (Creus, 2004). En diversos estudios se han

evaluado y correlacionado los compuestos polifendlicos con la capacidad antioxidante



de frutas y verduras, por lo tanto, a la hora de realizar investigaciones sobre las especies
vegetales de donde se obtienen éstos, se debe considerar tanto la variedad y las
caracteristicas de las regiones (Ramon y Gil-Garzon, 2021), y de igual manera la
variedad del fruto de interés, pues la calidad y cantidad de los compuestos fendlicos
depende de estas variables (Creus, 2004). Por lo anterior, en el presente estudio se
planteo el siguiente:

1.1 Objetivo general:

Determinar los contenidos totales de fenoles y flavonoides, asi como la actividad
antioxidante en semillas de melon comerciales, sembradas por dos agricultores del ejido

San Juan de Villanueva, Viesca, Coahuila.

1.2 Hipotesis
El contenido de los compuestos bioactivos y su actividad antioxidante en semillas de
melén comerciales, generados en las unidades de produccién de dos productores

agricolas, variara en funcion de las variedades utilizadas.



ll. REVISION DE LITERATURA

2.1. Descripcion del cultivo

Dentro de la familia de las cucurbitaceas se encuentra el melén, un cultivo anual que
presenta largas enredaderas rastreras y tallos redondos. Posee flores de color amarillo
y Su sexo puede variar entre monoicas y andromonoicas; mientras que las flores
masculinas se generan en racimos axilares en el tallo principal, las flores femeninas se
presentan en el primer nudo de las ramas laterales. Hablando de los frutos, éstos pueden
variar en tamafo, forma, caracteristicas de la céscara y color de la pulpa segun la
variedad. Sus semillas miden aproximadamente 10 mm de largo, tienen una forma
ovalada y presentan un color crema. Entre las distintas variedades botanicas que existen
de este cultivo destacan solo tres variedades: Inodorus, Reticulatus, y Cantalupensis

(Saltveit, 2011). Siendo esta ultima la variedad evaluada en el presente estudio.

2.2 Importancia econémica

Uno de los frutos mas queridos por sus propiedades sensoriales, tanto por su delicioso
sabor como por su aroma unico es el meldn. Estas propiedades lo han hecho destacar
entre los consumidores y por ende se ha vuelto un producto con gran demanda a nivel
mundial (Reyes-Avalos et al., 2017), produciéndose en mas de 100 paises alrededor de
28,244,728.43 toneladas, siendo el primer productor mundial China generando 46.8 %
de toda la produccion. En duodécimo lugar se encuentra México, aportando el 2.0 % de
la produccién mundial (FAOSTAT, 2024). Estos datos indican que esta fruta tiene un gran

peso macroeconémico en las cadenas globales de suministro.



Mas alld del valor monetario que se genera de la cosecha directa, la relevancia
econdmica del melon es el impacto que tiene en el area socioecondémica en las zonas
rurales. En el caso de la Comarca Lagunera la cantidad de empleos generados por este
cultivo es muy alto, por cada hectarea se pueden llegar a producir mas de 120 salarios
desde la siembra hasta la cosecha; ademéas de crear una gran cantidad de trabajos
indirectos debido a que surgen tareas post-cosecha como el acarreo del producto, la
limpieza de las areas de cultivo, la clasificacion de los melones, el empaquetado y
transportacion para su posterior comercializacion en los distintos puntos de venta

(Espinoza-Arellano et al., 2017).

2.3 Problematica de produccion actual en la Comarca Lagunera

En la industria alimenticia la Unica parte que se utiliza es la pulpa de melén, la cual recibe
un procesamiento dando como resultado varios productos atractivos para el consumidor;
algunos de estos son jugos, mermeladas, pulpa deshidratada, entre otros (Gémez-
Garcia et al., 2020). Adicionalmente, se generan subproductos que son considerados
como residuo agroindustrial y son desechados generalmente en los vertederos, lo que
desencadena en una serie de problemas ambientales, econémicos y de seguridad
alimentaria, afectando en mayor medida a las comunidades mas vulnerables (Salazar-
Lopez et al., 2023).

Este problema cobra relevancia en la Comarca Lagunera, siendo una de las zonas
productoras mas importantes de México, aportando aproximadamente el 28 % de la
produccion total (SIAP, 2024), ignorandose el valor fitoquimico que pueden tener los

subproductos agroindustriales, como es el caso de las semillas. Algunos estudios, como



el desarrollado por Mallek-Ayadi et al. (2018) han encontrado cantidades de compuestos
fenolicos considerables como fenoles y flavonoides, los cuales pueden ser utilizados en

la industria como antioxidantes naturales.

2.4 Metabolitos secundarios

Torres (2019) menciona que los metabolitos secundarios son aquellas sustancias
organicas que sintetizan las plantas y que juegan un papel indirecto en su crecimiento o
reproduccion. Estos metabolitos cumplen con varias funciones: Proteger a la planta ante
factores de estrés, como lo es el ambiente, depredadores y enfermedades (Lustre, 2022);
Atraer insectos polinizadores y dispersores de semillas que son de vital importancia para
su reproduccion; y como via de comunicacion para alertar a las plantas cercanas sobre
presencia de plagas (Mier, 2025). Se han encontrado mas de 20,000 tipos de metabolitos
secundarios (Camacho-Escobar et al., 2020), y estos se encuentran clasificados en
cuatro grupos: terpenos, compuestos fendlicos, glicésidos y alcaloides (Avalos-Garcia y

Pérez-Urria, 2009).

2.5 Polifenoles

Los polifenoles, también llamados compuestos fendlicos, es un amplio grupo de
metabolitos secundarios con diferentes estructuras quimicas y actividad, llegando a
haber mas de 8,000 compuestos (Santamaria et al., 2018). Como lo menciona Creus
(2004), estos compuestos tienen su origen en el reino vegetal, sin embargo, se pueden
encontrar también en animales que incluyen plantas en su dieta. Las funciones

principales de los polifenoles son promover el crecimiento, ayudar en la reproduccion, y



proteger a la planta ante factores de estrés bidticos como virus, hongos, bacterias,
nematodos, protozoarios y herbivoros) y abidticos como radiacion ultravioleta (Vargas y
Petricevich, 2018). También son responsables del color y las caracteristicas sensoriales
de las plantas y alimentos, por ejemplo: la betanidina y la isobetanidina son las
responsables de otorgar el color rojo a los betabeles; las chalconas le brindan a las flores
y frutas un color amarillo; las antocianinas proporcionan en frutas, flores y en otras partes

de las plantas colores rojo, naranja, azul, violeta, morado etc. (Pefarrieta et al., 2014).

2.6 Flavonoides

Segun Ochoa y Ayala (2004) los flavonoides son “compuestos fendlicos con una alta
capacidad antioxidante que estan presentes en la mayoria de las plantas,
especialmente en frutas y hortalizas”. Existen aproximadamente 5,000 flavonoides, su
funcion principal es ayudar a las plantas a evitar la oxidacion por factores como la
contaminacion ambiental, rayos ultravioletas, entre otras (Martinez-Flérez, 2002); otra de
las funciones que tiene es otorgar tonalidades mas intensas 0 mas oscuras, tanto en
hojas y flores, como en frutos y tubérculos, entre algunos compuestos que otorgan esta
propiedad estan las chalconas, isoflavonas, flavonoles y antocianinas (Hernandez-

Guiance et al., 2019).

2.7 Actividad antioxidante
La actividad antioxidante, o capacidad antioxidante, es una cualidad que tienen algunos
compuestos quimicos que se encuentran mayormente en los vegetales (como el caso de

polifenoles), los cuales tienen como funcion neutralizar los radicales libres que existen



en el cuerpo; éstos son moléculas inestables que también se generan como un producto
secundario del metabolismo o por factores externos como la contaminacion ambiental,
los rayos solares, los metales pesados, entre otros (Prior et al., 2005). Los antioxidantes
juegan un papel fundamental en el cuerpo humano: ayudan a prevenir enfermedades
cronicas que evitan el dafo oxidativo a nivel celular. También protegen estructuras a
nivel celular, como el ADN, asi como las membranas celulares lo que evita enfermedades
cardiovasculares, cancer y diabetes tipo Il (Fang et al., 2002). De acuerdo con Prior et
al. (2005) existen algunos estudios en los cuales se ha determinado que, dietas altas en
polifenoles, carotenoides y flavonoides pueden reducir depdésitos de glicacién avanzada,

los cuales estan asociados con patologias cronicas.



lIl. MATERIALES Y METODOS

3.1 Ubicacion de las unidades de produccion

Las unidades de produccion de las cuales se obtuvieron las muestras se ubican en San
Juan de Villanueva, Viesca, Coah. en las coordenadas 25° 32° 41.4” Ny 103° 04’ 54.3”
O, los productores de esta zona, en su gran mayoria, se dedican a la siembra de melon.
En el ciclo primavera-verano del afio 2025, se solicité a dos productores de la regién
autorizacion para obtener 10 muestras de frutos seleccionados al azar, al momento de
gue se cosecho el cultivo de manera manual (Villasefior-Perea et al., 2006). El productor
Samuel (S) sembré las variedades T-Rex (Syngenta®) y Alaniz Gold (SAKATA®),
mientras que el agricultor Nery (N) la variedad Pitayo (Harris Moran®), todas de tipo

Cantaloupe.

Figura 1. Mapa de informacion geogréfica del municipio de Viesca, Coahuila. Fuente:

Inegi, 2020.



3.2 Cosechay manejo del fruto

Conforme los frutos fueron cosechados, se etiqueté cada muestra, incluyendo la letra P,
para la parcela, la letra inicial del nombre de cada productor (S y N), las iniciales de las
variedades [V, T-Rex (TR), Alaniz Gold (AG) y Pitayo (P)] y el nimero consecutivo (1 a
10 asignado a cada fruto). Posterior a ello, se colocaron en hieleras portatiles para
conservar frescos los frutos, se trasladaron al Laboratorio de Suelos (figura 2), de la
Universidad Autbnoma Agraria Antonio Narro. En dicha &rea se separaron las semillas
de cada fruto, se colocaron en bolsas de plastico, con su etiqueta correspondiente, y se

conservaron a -4 °C, hasta el desarrollo de los andlisis quimicos.
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Figura 2. Procesamiento y manejo de las muestras de fruto de melén: a) seleccion de
las muestras completamente al azar; b) recoleccion de las muestras; c) separacion

manual de las semillas. Fuente: Imagenes propias.

3.3 Preparacion de la muestra

Las semillas fueron lavadas con agua destilada para eliminar los restos de pulpa.
Después se secaron a temperatura ambiente, y, por ultimo, se molieron 3 g de cada
muestra en un mortero de porcelana (130 mL) con ayuda de un pistilo, obteniendo asi

una pasta homogénea.

3.4 Extracciéon por maceracion

Para la extraccion de los compuestos fitoquimicos se utilizé el método de maceracion.
Para ello, en un tubo de ensayo de vidrio (10 mL) se agregaron 3 g de la muestra
previamente molida y se adicionaron 3 mL de metanol (Golden Bell®) concentrado.
Posteriormente, para homogeneizar las muestras se colocaron los tubos de ensayo, con
tapon de rosca, en un agitador Heber-Bach®, durante 24 h, en movimiento constante.
Concluido el tiempo, las muestras dentro de los tubos se centrifugaron durante cinco
minutos a 4,500 rpm, posteriormente se separd el sobrenadante de cada una de las
muestras, en nuevos tubos con tapon de rosca y se etiqguetaron con los datos
mencionados anteriormente. Las muestras fueron resguardadas en el refrigerador a 4 °C
hasta la ejecucion de los andlisis correspondientes. Para los andlisis fitoquimicos
(Fenoles totales, flavonoides y capacidad antioxidante) se conté con el apoyo del

personal del Instituto de Investigacion y Transferencia de Tecnologia para Zonas Aridas
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(ITTZA), de la UAAAN, ubicado en Parras de la Fuente, Coahuila, aplicando los

protocolos correspondientes.

3.5 Determinacién del contenido total de Fenoles (CTP)

Para determinar el contenido de fenoles totales en las semillas de melén se aplico la
metodologia de Nossa-Gonzalez et al. (2016). Para ello, en tubos Eppendorf de 2 mL se
adicionaron 250 pL del extracto de la muestra, 800 pL de agua destilada y 50 pL del
reactivo de Folin-Ciocalteu (figura 3). La mezcla se homogeneizé utilizando un vortex y
se dejé reposar durante 5 minutos a temperatura ambiente. Posteriormente, se
agregaron 800 pL de carbonato de sodio (Na,COs) al 7.5 %, y las muestras se incubaron
durante 30 minutos en condiciones de oscuridad, cubriéndose con papel aluminio.
Transcurrida la incubacion, la absorbancia de las muestras se determind en un
espectrofotometro UV Genesys 10 UV (Thermoelectron®) a una longitud de onda (A) de
750 nm. Adicionalmente, se utilizé una curva de calibracion con acido gélico como
estandar, y los resultados se expresaron como miligramos de equivalentes de acido

galico por gramo de peso fresco (mg GAE+g* PF).

Figura 3. Adicién del reactivo Folin-Ciocalteu a las muestras.
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3.6 Determinacién del contenido total de flavonoides (CTF)

Para el contenido de flavonoides totales se empled el método de Zhishen et al. (1999).
Se prepararon los reactivos con las siguientes soluciones: solucion de nitrito de sodio
(NaNO,) al 1 % (1500 mg en 150 mL de agua destilada); solucion de cloruro de aluminio
(AICI5) al 2 % (3000 mg en 150 mL de agua destilada); y solucion de hidréxido de sodio
(NaOH) (3000 mg en 75 mL de agua destilada).

Como estandar se utilizé quercetina, preparando una solucién madre de 2 mg en 2 mL
de metanol, a partir de la cual se realizaron diluciones para la curva de calibracion. Para
el procedimiento se utilizaron tubos de ensayo, donde se mezclaron 500 pL del extracto
de la muestra con 2 mL de agua destilada. Posteriormente, se adicionaron 150 pL de la
solucion de NaNO,, y se dejé reposar durante 5 minutos.

Después, se agregaron 150 pL de la solucion de AICI; y la mezcla se dejé reaccionar
durante 6 minutos. Finalmente, se afiadié 1 mL de la solucion de NaOH, se homogenizé
la mezcla y se complet6 el volumen final con agua destilada hasta 5 mL. La absorbancia
se determin6 en un espectrofotdmetro UV Genesys 10 UV, a una longitud de onda de

510 nm (figura 4).
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Figura 4. Medicién de absorbancia de las muestras a 510 nm.

3.7 Determinacion de la actividad antioxidante

La actividad antioxidante, o capacidad antioxidante, se evalu6 mediante el método del
radical libre DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) acorde al método de Singh et al. (2016). Se
prepar6 una solucion de DPPH disolviendo 23.4 mg del radical en 600 mL de metanol,
obteniendo una solucién de trabajo homogénea, la cual se mantuvo en condiciones de
oscuridad para evitar su degradacion. En tubos de ensayo se mezclaron 100 pL del
extracto de la muestra con 2.9 mL de la solucién de DPPH (figura 5). La mezcla se
homogeniz6 y se incubd durante 30 minutos en oscuridad a temperatura ambiente.
Posteriormente, se midi6 la absorbancia en un espectrofotometro UV Genesys 10 UV
(Thermoelectron®). a una longitud de onda de 517 nm. El control se preparé utilizando
2.9 mL de la solucion de DPPH y 100 pL de metanol en lugar de muestra. La actividad
antioxidante se expresé como porcentaje de inhibicién del radical DPPH, utilizando la

siguiente ecuacion:

o, A inicial — A final
Inhibicion (%) = L inicial x 100
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Donde:

> Ainicial= Absorbancia del DDPH sin muestra

> A final= Absorbancia del DDPH con muestra

Figura 5. Reaccion de la solucion DDPH en las muestras.

3.8 Andlisis estadistico

Cada variedad fue considerada como tratamiento, con 10 frutos como repeticiones,
empleando un disefio completamente al azar. Para los datos registrados de las variables
en estudio, se realizaron andlisis de varianza de una via, y se aplicd la prueba de

comparacion de medias de Tukey, con p<0.05 como significancia.
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IV. RESULTADOS

Tanto los datos de CTP y AA cumplieron con los supuestos de varianza y normalidad.
Sin embargo, los datos de CTF no cumplieron con los supuestos antes mencionados,
por lo que se realiz6 su transformacion mediante un analisis no paramétrico, utilizando
la prueba Kruskal-Wallis. Las medias presentadas de CTF corresponden a los datos
originales, de tal forma que se puedan apreciar las diferencias estadisticas de la prueba

de Tukey0.05 (p < 0.05).

4.1 Contenido total de polifenoles (CTP)

En el cuadro 1 se presentan las diferencias altamente significativas (**) entre los
tratamientos evaluados para las tres variables fitoquimicas de las semillas del melon. En
el caso del CTP el tratamiento que mas destac6 fue NPP1 (Variedad Pitayo) con un valor
de 1.477 mg GAE+g! PF, compartiendo un rango similar con los tratamientos SAGP3 y
SAGP4 (Variedad Alaniz Gold). Caso contrario, los tratamientos STRP1 y STRP2
(Variedad T-Rex) presentaron los valores mas bajos, siendo STRP1 quien obtuvo un

valor de 0.783 mg GAE+g™* PF (figura 6).
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Figura 6. Valores promedio y significancia estadistica del Contenido Total de Polifenoles

(CTP) en semillas de diferentes tratamientos de melén.

4.2 Contenido total de flavonoides (CTF)

En el contenido total de flavonoides la variedad que mas sobresalié fue SAGP3 (variedad
Alaniz Gold) en el cual se obtuvo 0.510 mg QE+g™ PF, siendo estadisticamente superior
a todos los demas tratamientos evaluados. Las demas muestras (STRP1, STRP2,
SAGP4 y NPP1) mantuvieron un rango inferior similar que fue desde los 0.289 hasta los

0.382 mg QE+g* PF (figura 7).
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Figura 7. Valores promedio y significancia estadistica del Contenido Total de

Flavonoides (CTF) en semillas de diferentes tratamientos de melon.

4.3 Actividad antioxidante (AA)

En cuanto a la actividad antioxidante, se observd que hubo diferencias estadisticas
altamente significativas (p<0.001). El tratamiento que méas destac6 fue NPP1 (variedad
Pitayo) teniendo un porcentaje de inhibicion de 4.96 %; seguido de SAGP4 (variedad
Alaniz Gold) con 2.27 %, quien superé a su contraparte de la misma variedad en distinta
parcela (SAGP3) con 1.26 %, y a las demas parcelas con las semillas de la variedad T-
rex que obtuvieron los valores mas bajos, 0.95 y 0.73 % para STRP2 y STRP1,

respectivamente.
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Figura 8. Valores promedio y significancia estadistica de la Actividad Antioxidante (AA)
determinada por el porcentaje de inhibicion en semillas de diferentes tratamientos de

meloén.
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V. DISCUSION

5.1 Contenido total de polifenoles (CTP)

Los resultados obtenidos reflejaron una variacion marcada en la acumulacion de CTP
entre los tratamientos evaluados, sobresaliendo el tratamiento NPP1 (variedad Pitayo)
con un promedio de 1.477 mg GAE+g? PF (Figura 6). Este resultado fue ligeramente
inferior comparado con el estudio realizado por Vellay Laratta (2019) en tres variedades
Prescott de meldn tipo Cantaloupe, quienes reportaron un valor 1.5 mg GAE+g* PF. Por
el contrario, al contrastar con las investigaciones de Ismail et al. (2010) realizadas en
melones de la variedad Cantaloupe cultivados en Malasia, el contenido fitoquimico del
presente estudio fue notablemente rebasado por el valor de 2.85 mg GAE+g™? PF, una
concentracion practicamente dos veces mayor a la documentada en la Comarca
Lagunera.

Las diferencias halladas entre los distintos autores pueden estar ligadas a factores
genéticos de cada variedad, asi como a las interacciones agroecolégicas del entorno. La
marcada superioridad en este tratamiento sugiere que la sintesis de metabolitos
secundarios en las semillas esta determinada en gran medida por las caracteristicas
genotipicas de cada variedad. Algunos autores como Ramén y Gil-Garzon (2021)
apuntan a que pueden existir variaciones significativas en el contenido de compuestos
fendlicos entre variedades de la misma especie. Por ello, la variedad comercial Pitayo
fue quien demostr6 poseer un alto potencial fitoquimico bajo las condiciones de
produccion que existen en la Comarca Lagunera, esto concuerda con lo que sefala
Ramirez-Ramos et al. (2015) sobre la variabilidad en la calidad nutracéutica de los

recursos vegetales segun el genotipo y su respuesta al ecosistema productivo.
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5.2 Contenido total de flavonoides (CTF)

Los valores obtenidos de flavonoides, menores a 1 mg QE-g™? (figura 7), resultaron
similares a los valores reportados por investigadores de la comarca Lagunera en un
estudio sobre subproductos de cucurbitaceas, los valores de CTF reportados fueron de
0.0 mg QE-g* (Ramirez-Aragon et al., 2024). Estos autores concuerdan con lo que
menciona Bouaziz et al. (2020), quienes mencionan que, al realizar las extracciones
fitoquimicas en semillas de meldn, por el método de maceracion, los valores de
flavonoides se encuentran por debajo de 1 mg QE+g™* PF. Lo cual concuerda con los
valores obtenidos en la presente investigacion, ya que se encuentran dentro del rango
bioldgico y metodoldgico esperado para la especie en fresco.

Las causas por las cuales los niveles de CTF fueron pequefios pueden deberse tanto a
factores biologicos de la planta y factores ambientales de la zona, asi como al método
de extraccion utilizado en el laboratorio. Por un lado, se destaca que, los flavonoides son
solo una parte de la gama de compuestos fendlicos, que produce la planta a manera de
defensa ante situaciones de estrés tanto bidticos (plagas o enfermedades, manejo
inadecuado por trabajadores o productores) como abidticos (carencia de nutrientes en el
suelo, falta de agua en las parcelas) (Lustre-Sanchez, 2022). La literatura cientifica
respalda que la sintesis de estos metabolitos secundarios especificos esta
estrechamente ligada a las condiciones de adaptacion del cultivo en el campo (Mier,
2025). Por otro lado, el método de maceracion con metanol suele ser altamente selectivo,
lo que puede provocar que ciertas fracciones de flavonoides queden retenidas en la

matriz compleja de la semilla.
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Ademas, la manera de triturar las semillas es un punto importante, debido a que de esto
depende que tanto se puede extraer del material. Mientras mas fina sea la pasta, habra
una mejor extraccion de los compuestos de interés. Al moler las muestras mediante un
mortero y pistilo, la testa de la semilla (que es sumamente rigida) no se tritura
completamente, generando una pasta heterogénea que limita una extraccion totalmente

apropiada de dichos compuestos bioactivos (Torres, 2019).

5.3 Actividad Antioxidante (AA)

Los resultados obtenidos indican que la variedad pitayo (NPP1) fue la que tuvo una
mayor actividad antioxidante, con un promedio de 4.96 % de inhibicion (figura 8). Esta
marcada superioridad tiene una relacion directa con su alto CTP (1.477 mg GAE+-g* PF).
Sobre esta particularidad presentada, Mufioz-Jauregui et al. (2007) describen que existe
una estrecha relacion entre la actividad antioxidante de los extractos vegetales y el
contenido total de polifenoles. De igual manera Salazar-Lépez et al. (2023), quienes
trabajaron con residuos de cosechas, determinaron que la capacidad para detener la
oxidacion depende en gran medida por la determinacion y el tipo de compuestos
fendlicos residuales presentes en el material vegetal.

Su explicacion radica en que los polifenoles contenidos dentro de la semilla de meldn
poseen grupos hidroxilo unido a sus anillos aromaticos, lo cuales actian como donadores
de electrones. Cuando el extracto metanolico entra en contacto con los radicales libres
(DDPH) en el ensayo de laboratorio estos “rupos quimicos ceden un atomo de hidrogeno,
neutralizando la inestabilidad del radical y, por ende, deteniendo la oxidacion (Brand-

Williams et al., 1995). Es por ello que la variedad Pitayo fue quien mas destac6 en
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comparacion con las variedades Alaniz Gold, al mostrar una mayor capacidad
antioxidante se confirma que sus semillas tienen una mayor cantidad de compuestos
fitoquimicos. Estos hallazgos son de suma importancia ya que se comprueba que las
semillas consideradas desechos en el Ejido de San Juan De Villanueva no son un
desperdicio, sino que es un subproducto que tiene un alto potencial para la extraccion de

compuestos bioactivos naturales.
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VI.CONCLUSIONES

Se concluye que el contenido total de polifenoles (CTP) en las semillas de melon esta
fuertemente influenciado por la variedad comercial utilizada. La variedad Pitayo (NPP1)
demostr6 tener la mayor riqueza fitoquimica bajo las condiciones ambientales y de
manejo en las parcelas del Ejido San Juan de Villanueva, destacando como un material
con un alto potencial genético.

Los niveles de Contenido Total de Flavonoides (CTF) fueron naturalmente bajos en
estado fresco debido a las caracteristicas de la especie. Sin embargo, tanto los factores
ambientales de la parcelay el manejo del cultivo permitieron que la variedad Alaniz Gold
(AGP3) destacara sobre las demas variedades.

En cuanto a la actividad antioxidante (AA) estd estrechamente relacionado con la
concentracién de polifenoles totales. Nuevamente, la variedad Pitayo tuvo el mayor
porcentaje de inhibicion debido a que los compuestos fendlicos presentes en la semilla
presentan una alta eficiencia biolégica para neutralizar radicales libres.

Por altimo, es importante destacar que los hallazgos de esta investigaciéon confirman que
las semillas de meldn que son descartadas actualmente en la Comarca Lagunera son un
subproducto de gran valor fitoquimico y nutraceutico. Cambiando la vision de la sociedad
para que no sea visto como un desecho, sino como un material que puede ser procesado

y utilizado como un extracto natural protector.
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