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RESUMEN

El desconocimuento del comportamiento de los compuestos funcionales de la Mashua en la poscosecha incide en el
desperdicio benéfico de este metabolito a la salud ya que tienen propiedades preventivas al cancer. Se ha evaluado el
efecto de almacenamiento entre 0 y 40 dias sobre los polifenoles. capacidad antioxidante (CAOX), la vitanna C y la
humedad en el Tropaeolum tuberosum variedad Yana anu. Se uso el método espectrofotométrico el cual se basa en
una reaccion colonmeétrica de oxido-reduccion aplicindose agentes como el Folin-Ciocalteu para los polifenoles, la
ABTS para la CAOX y el método AOAC, 967.21 para la vitamina C. Del ensayo se obtuvo 25,881 mg AGE.g ! al
inicio v 15,934 mg AGE. g " al dia 40 para los polifenoles; la CAOX reduce de 321.57 a 296,36 pmol de TE. g™ * al
final del almacenamiento, similarmente la vitamina C dismunuye de 77,82 a 36,92 mg acido ascoérbico . 100 mi™!
esto indica que los compuestos funcionales estan en una relacion mnversa con el tiempo de almacenamiento. a su vez
existe una relacion directa con la pérdida de humedad, el pronéstico en el tiempo para la variacion de los compuestos
fenolicos v la CAOX se ajusta mejor a un modelo matematico exponencial como ¥V = 23,871 + ¢ 0012¥ y y =
324,78 + e "9092X yagpectivamente; en cambio la vitamina C sigue un modelo lineal.

Palabras clave: Capacidad antioxidante, compuestos funcionales, Mashua, polifenoles y vitamina.

ABSTRACT

The 1gnorance of the behavior of the functional compounds of the Mashua in the postharvest affects the beneficial
waste of this metabolite on health since they have cancer preventive properties. The effect of storage between 0 and
40 days on polyphenols, antioxidant capacity (CAOX) vitamin C and humidity has been evaluated in Tropaeolun
tuberosum variety Yana anu, The spectrophotometric method was used which 1s based on a colorimetric oxide-
reduction reaction applying agents such as Folin-Ciocalteu for polvphenols, ABTS for CAOX and the AOAC method,
967.21 for vitamin C. the test obtained 25.881 mg AGE. g™ at the beginning and 15.934 mg AGE g at day 40 for the
polyphenols; CAOX reduces from 321.57 to 296.36 pmol de TE.g™! at the end of storage, similary vitamin C
decreases from 78.82 to 36.92 mg ascorbic acid. 100 ml? tlus indicates that functional compounds are i an imverse
relationship with storage tume. m tun. there 1s a direct relationship with mosture loss, the forecast over time for the
variation of phenolic compounds and CAOX is better adjusted to an exponential mathematical model such as ¥ =
23.871 + e %"2X and ¥ = 324.78 + e "%92X yespectively; mstead vitamin C follows a linear model.

*Autor para correspondencia: ing.rgomez.7@gmail.com
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INTRODUCCION

La Mashua es un tubérculo andino, con
caracteristicas funcionales por sus contenidos de
anti oxidantes, polifenoles, vitamina C entre otros
elementos. Se considera alimento funcional por la
presencia de compuestos bioactivos,
denominados fitoquimicos (Garcia 2016); estos
alimentos estan enriquecido en determinados
nutrientes o presenta reduccién de algunos
componentes (Calvo et al. 2012); como los
polifenoles y flavonoides afectan en la etapa de
iniciacion de la carcinogénesis protegiendo a las
células contra los agentes cancerigenos de accion
directa (Verna 1996); ya que la actividad anti
promotora de tumores de los flavonoides se ha
relacionado con la inhibicion de varias ADN y
ARN polimerasa celulares (Agarwal et al. 1992);
asi las frutas y vegetales, pueden ejercer un efecto
protector contra enfermedades como el cancery
trastornos cardiovasculares (Padilla et al. 2008);
por esta razon, los pobladores de las zonas
andinas lo consumen debido a sus efectos
relacionados con la mejoria en enfermedades del
higado y rifion, eczemas de la piel y desordenes
de la préstata (Chirinos et al. 2008). Sin embargo,
se desconoce cdmo estos metabolitos varian en el
almacenamiento poscosecha ya que se podrian
reducir, inhibir, desnaturalizar o descomponerse.
Estos efectos pueden estar relacionados; con el
equilibrio entre la nueva sintesis de compuestos
fendlicos bioactivos y la degradacion de otros,
variedad, pH, incidencia de la luz (Chirinos etal.

2007), que es capaz de acelerar algunos cambios
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fotoquimicos, el aire como agente oxidante junto

con la luz ocasionarian eventualmente la
degradacion de la antocianina (Eiro & Heinonen,
2002); asi mismo la cinética de degradacién
térmica demuestra que de 75 a 95 °C la vitamina
C disminuye entre 56 y 70 % (Ordofiez et al.
2013). La

heterogéneas, entre uno y otro hay marcadas

Mashua presenta variedades
diferencias en el contenido de compuestos
fendlicos; asi los tubérculos morados presentan
actividad antioxidante diez veces mayor que los

genotipos amarillos (Chirinos et al. 2008).

El espectrdmetro de masas es aplicable a la
caracterizacion de compuestos bioactivos en
alimentos funcionales (Gomez 2010), asi la
capacidad antioxidante de la Mashua se puede
cuantificar con la reaccion del radical 2,2-
(DPPH)
espectrofotometria (Beltran & Mera 2013); a una
concentracion 0,037 y 0,200 mM del DPPHy
estandaresentre 6,67 x 1073y 2,2 x 1072 nM de

difenil-1-picrilhidrazilo por

catequina y epicatequina encuentranvalores de I1C
50 esto indica la importancia de la concentracion
del DPPH para evaluar la capacidad antioxidante
(Guija-Poma et al. 2015). Similarmente autores
como (Cosavalente et al. 2016; Inostroza et al.
2015; Kuskoski et al. 2005; Mejia et al. 2018;
2010)
aplicabilidad, funcionabilidad y eficiencia de los

Yapuchura han  demostrado la
métodos ABTS y DPPH para determinar los
compuestos funcionales en tubérculos, hiervas
contenido de

medicinales, relacién entre el

antocianos y compuestos fendlicos, la capacidad
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antioxidante in vitro y aplicacion como
antioxidante en el yogurt. A la vez la técnica del
DPPH es répida y puede ser utilizada para
evaluar la actividad captadora de radicales libres

en extractos vegetales (Beltran & Mera 2013).

Por lo descrito, es importante conocer el
comportamiento de los compuestos funcionales
en el tubérculo. El objetivo principal del estudio
es evaluar el efecto del tiempo de almacenamiento
poscosecha sobre los compuestos funcionales de

la Mashua variedad Yana afiu

METODOS

Ambito 0 Lugar de Estudio: Analisis de

laboratorio

La cuantificacién de compuestos funcionales del
Tropaeolum tuberosum variedad Yana afiu se
realizaron en el Laboratorio de Nutricion de la
Facultad de

Profesional de

Ciencias  Agrarias, Escuela

Ingenieria  Agroindustrial,
Universidad Nacional del Altiplano, Puno, PerC.
Segin el Sistema de Color de Munsell, la
coloracion que tiene la epidermis de la Mashua,
estarian dentro la clasificacion 5P 2/8 o 5P 2/10
que significa un tono o color purpura-oscuro-

fuerte (Figura 1), siendo la muestra seleccionada

para los ensayos.

Figura 1. Muestra biolégica, Mashua variedad Yana afiu.

Antes de los ensayos se obtuvo los extractos
empleados en la cuantificacion de compuestos
fendlicos totales y la capacidad antioxidante
(CAOX) el procedimiento es como sigue, se peso

dos gramos de muestra en un tubo de centrifuga
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protegida de la luz, luego se adicion6 25 mL de
metanol al 80 por ciento, se agitd por cinco
minutos y se dejé reposar a cuatro grados
centigrados por 24 horas, pasado este tiempo se

centrifugd a 4000 rpm durante 15 minutos y luego
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se trasvaso cuidadosamente el sobrenadante a un
frasco &mbar para refrigerarlo a (-5 °C) quedando
lista el sustrato para el analisis por
espectrofotometria; este procedimiento se repitid
a los 0, 10, 20, 30 y 40 dias que duro el
almacenamiento a partir de la cosecha, el estudio
se realizd los meses de junio y julio de 2019, el

muestreo fue aleatorio de la cosecha del 5 de junio.

Descripcion de Métodos: Ensayo para la

determinacion de polifenoles

Para la cuantificaciéon de la concentracion de
fenoles totales se deposité 500 pL los extractos de

la muestra en cinco tubos de prueba, a ello se le
afiadio 250 pL del reactivo Folin — Ciocalteu 1N
y 250 pL de la solucion Carbonato de Sodio 0,5
M; el conjunto se homogenizé y se dejé reposar
por 30 minutos a temperatura ambiente
manteniendo  condiciones  de  oscuridad,
paralelamente se preparé un blanco con agua
destilada en lugar de la muestra y se trabajo bajo
las mismas condiciones, este blanco se utilizd para
calibrar el espectrofotometro seguidamente se
realizo la lectura a la longitud de onda de 755 nm
obteniéndose asi las curva estandar del acido

galico (Figura 2).
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Figura 2. Curva estandar del Acido gélico.

La ecuacion de la curva estandar para la
cuantificacion de los compuestos fenodlicos totales

es la siguiente:

Y =0,03353 x Abs — 0,0101

El contenido de compuestos fendlicos totales se

calcula con la ecuacion siguiente:

mg Ac. galico
100g

=((0,03353 + Abs)— 0,0101)) «Fd +A + 100
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Donde:
Abs = Absorbancia de la muestra, leida a 755 nm
Fd = Factor de dilucién

A = Volumen (mL) de solvente utilizado mas el

peso de la muestra (g)/peso de la muestra (g).

Y, se expresa en mg de Acido galico equivalente
(AGE) g*

Descripcion de Métodos: Ensayo para la
determinacion de la
antioxidante (CAOX)

capacidad

para la cuantificacion de la CAOX primeramente
se elabora la solucion de ABTS (2,2 azinobis-3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonate), la cual estuvo

conformada por dos soluciones, solucion A (78,4

mg ABTS en 10 mL de agua destilada) y solucion

Curva estandar Trolox a 734 nm
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B (13,2 mg de Persulfato de potasio en 10 mL de
agua destilada). Se mezclo en partes iguales la
solucion Ay B luego se dejo reposar por 12 horas
a cuatro grados centigrados. A partir de esta
solucién inicial se extrae 1,0 mL al cual se le
adiciona 60 mL de metanol y se mide su
absorbancia a 734 nm, seguidamente se coloco
150 pL de los extractos de Mashua a analizar en
tubos de ensayo protegiendo meticulosamente de
la luz solar y artificial, después se le agregd 2,850
pL de la solucion de ABTS, seguidamente se
cerré herméticamente los tubos y se homogenizé
vigorosamente la mezcla en el Voértex por 3
minutos. Luego de 2,5 horas de reaccion de la
muestra, se calibré el espectrofotometro con
metanol a 734 nm luego se procedié a tomar las
lecturas de absorbancia de las muestrasa 734 nm
(Figura 3).

v=12209x+0 001
12=0,9911

Figura 3. Curva estandar de Trolox.

La CAOX en la Mashua se estim6 reemplazando

las absorbancias de la muestra en la curva
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estandar (Figura 3) teniendo como patron el

Trolox, la ecuacion es la siguiente:
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umol Trolox Equivalente (TE) mL! = (12,209 *

Abs) — 0,0001

La capacidad antioxidante se calcula con la

ecuacion siguiente:

Y = ((12,209 * AAbs) — 0,0001) * Fd * A

Donde:
Y = pmol Trolox Equivalente (TE)/g de muestra

Abs = absorbancia del blanco — absorbancia de

la muestra a 734 nm

Fd = Factor de dilucién

A =volumen (mL) de solvente utilizado mas peso
de muestra (g)/ peso muestra ()

Descripcion de Métodos: Ensayo para la
determinacion de la vitamina C vy la

humedad

La vitamina C, se cuantificd a través del analisis
del Acido ascorbico por la técnica de titulacion,
segun el método oficial de la (AOAC, 967,21) y
la humedad con el método (AOAC, 930,15).

Los resultados se sometieron a una regresion
lineal a un nivel de significancia de 0,05, ademas

se aplico una correlacion de Pearson con nivel de

89

significancia de 0,01 a traves del software libre R
40.3

RESULTADOS Y DISCUSION

Anélisis de polifenoles totales

La concentracion de compuestos fendlicos frente
al tiempo de almacenamiento muestra una
reduccion en el inicio de almacenamiento de
para el dia 40,

25.881 a 15934 mg AGE. g2
equivalente al 38,43 por ciento de pérdida, esta

reduccion se refleja en la (Figura 4), dias de
almacenamiento vs contenido de polifenoles,
dicha curva muestra aparentemente una tendencia
lineal; sin embargo, esta tendencia lineal no
optimiza la prediccion del contenido de
polifenoles en el tiempo, posterior a los 100 dias
de almacenamiento, por lo que se ajusta mejor a
una tendencia exponencial de la forma siguiente
(Figura 4):
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Figura 4. Decrecimiento de los polifenoles totales.

El comportamiento de los polifenoles frente a los
dias de almacenamiento muestra una correlacion
negativa de Pearson (-0,8682), lo cual, de acuerdo
al baremo de coeficiente de correlacion, este valor
esta dentro del rango (-0,7 a -0,89 correlacién
negativa alta) ello indica que la reduccién de los
polifenoles estaenuna relacion inversa frente a los
dias de almacenamiento, el p-valor de

2,7071 *10~° es mucho menor al nivel de

significancia 0,05, indicando que hay una
evidencia estadistica significativa para aceptar
que el almacenamiento influye fuertemente sobre
eldescensodel contenido de compuestos fendlicos
en la Mashua. Por su parte Chirinos et al. (2007),
encontraron una disminucion del 12 por ciento en
el contenido fenolico al final de los

37 dias de almacenamiento solar de 10 horas de
luz media brillante a una temperatura maxima de
20 °Cen el cultivar ARB 5241 de 10 cultivares de
Mashua estudiados; asimismo Huaccho (2016) en
los 84 cultivares de Mashua evaluados, s-153 y s-
148 que son semejantes a la variedad Yana afiu,

obtuvo concentraciones de 155+ 0,1y 109 £ 04
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respectivamente en estado

gy AGE. g U fhs)

fr )
esco; estos valores estan en el rango obtenidos

en nuestro estudio (25.881 a 15.934
mg AGE. g~1), sin embargo, comparando el

valor 155 + 0,1 obtenido en estado fresco y el
nuestro al inicio del almacenamiento difiere en 10
unidades esta diferencia se debe a que los
cultivares s-153 y s-148 presentan jaspes de color
amarillo enla piel y no son color purpura-oscuro-
fuerte como la muestra evaluada en este ensayo;
(2007),
promedios entre 14 y 24 mg equivalentes de
75

Chirinos et al. obtuvieron valores

Acido clorogénico.g * pasado los

meses
posterior a la siembra que vendria a ser el dia de

la cosecha, por consiguiente, el valor 26,099

mg AGE. g—2 obtenido en esta

investigacion para

el dia cero de almacenamiento es ligeramente
mayor en dos unidades, a su vez en dicho estudio
se observa el descenso de los compuestos
fenolicos desde la cosecha hasta los 37 dias de
almacenamiento que duro el estudio. Mamani &
Arias (2011) determinaron las antocianinas,
polifenoles totales y capacidad antioxidante en
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dos clones de papa nativa del género Solanum de
pulpa azul y roja. Encontraron que el contenido de
polifenoles totales fue de 1,836 y 1,082 mg Acido
galico.g? (m.f.) para los clones 304239 y 303851
respectivamente. Santayana (2018) reporta que en
el tratamiento Mashua soleado los Compuestos
Fenolicos Totales, disminuyeron
progresivamente hasta llegar a una concentracion

e 348022 mg AGE. g 1

de tratamiento poscosecha, perdiendo el 67,2 %

(m.s.) para el dia 15

de su contenido inicial.

En este estudio se comprueba que la pérdida o
disminucion del contenido de polifenoles en la
variedad Yana afiu estd influenciado por el
almacenamiento junto a la pérdida de humedad,;
Estos efectos pueden estar relacionados con el
equilibrio entre la nueva sintesis de compuestos
fendlicos bioactivos y la degradacion de otros,
variedad, pH, incidencia de la luz entro otros
factores (Chirinos et al. 2007),
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Capacidad antioxidante (CAOX) en la
Mashua

El comportamiento de la capacidad antioxidante
frente al tiempo de almacenamiento tiene valores
promedios de 321,75, 320,99, 312,02, 306,01 y
296,36 pumol de TE.g™ para los 0, 10, 20, 30 y 40
dias de almacenamiento respectivamente, dicho
decrecimiento mostraria una tendencia lineal
negativa como se aprecia en la (Figura 5), la

ecuacion lineal esta dada de la forma siguiente:

Y =0,6576X + 324,58

los 365 dias de

almacenamiento se tendria una CAOX de 84,55

Con este modelo lineal, a

umol de TE.g™? , sin embargo, ajustando a una
curva exponencial como la siguiente:

Y = 324,78 + ¢ 0.002X

A los 365 dias de almacenamiento se tendria
156,51 umol de TE g™ de capacidad antioxidante

en la Mashua.
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Figura 5. Tendencia de la capacidad antioxidante.

La estadistica muestra que la CAOX tiene una
correlacion de Pearson negativa, grande vy
perfecta (-0.9595), esto indica que la capacidad
antioxidante estan en una relacion inversa casi
perfecta frente a los dias de almacenamiento; el p-

valor 1.56 x 1078 es muy inferior al nivel de

significancia 0,05, por lo que se asevera que
existe evidencia estadistica para aceptar que el
almacenamiento poscosecha tiene efecto sobre la
pérdida de la capacidad antioxidante en la
Mashua. Por su parte Chirinos et al. (2007),
reportan una CAOX media de 80 a 378 y 59 a
389 umol de TE.g™* para los métodos de analisis

ABTS y ORAC respectivamente para 10

cultivares de Mashua de ellos cultivares (ARB
5241, DP 0224 y AGM 5109) tienen valores
medios entre 250 y 440 pumol de TE.g? tales
valores estdn en el rango de los resultados
obtenidos en nuestro estudio (321,75 a 296.36
umol de TE.g™) asi mismo Huaccho (2016), en la
muestra s153 encontrdé la mayor actividad de
CAOX128.2+ 3.2 umolde TE.g™ (b.s.) en estado
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fresco, estos valores son menores a los obtenidos
en este estudio debido a que la epidermis de la
muestra s153 no es de color parpura integro
presentando jaspes de color amarillo, lo que
supone una concentracion de la CAOX menor en
comparacion a una muestra completamente
purpura-oscuro-fuerte de Ila epidermis. La
estabilidad y la actividad antioxidante de acuerdo
a los valores de la constante de velocidad de
reacciony eltiempo de vida media de los extractos
almacenados; existe una gran influencia del pH, la
luz, el aire sobre la estabilidad de las soluciones
acuosas de las antocianinas del fruto

de Capuli (Hurtado & Pérez 2014); se sabe que el

aire como agente oxidante junto con la luz entre
otros, pueden hacer que las antocianinas se
degraden, la luz es capaz de acelerar algunos
cambios fotoquimicos, ocasionando
eventualmente la degradacion de la antocianina
limitando su aplicacién como aditivo alimenticio
(Eiro & Heinonen 2002). En esta investigacion se

demuestra que la disminucién de la CAOX esta
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influenciada por la pérdida de humedad y tiempo

de almacenamiento.

Determinacion de la Vitamina C

El contenido de vitamina C en la Mashua decrece
de 77,82 a 36,92 mg de &cido ascérbico.100 mL-
! para el dia cero y 40 de almacenamiento
respectivamente; esta reduccion, representa una
pérdida del 5256 %; en la Mashua existe
aproximadamente 77,37 mg de vitamina C por
cada 100 g de materia fresca, haciéndolo uno de
los tubérculos con mayor contenido de &cido
ascorbico (Espin et al. 2004), el decrecimiento de

la vitamina C presenta una clara tendencia lineal

negativa (Figura 6); El analisis estadistico indica
que existe una correlacion de Pearson (-0.985)
negativa, grande y perfecta esto supone que hay
una relacién inversa casi perfecta entre el
contenido del &cido ascorbico frente a los dias de
almacenamiento poscosecha; el anlisis de

varianza (ANVA) reporta un p-valor de 5,159 *

10719 valor muy inferior al nivel de significancia

0,05, el estadistico (R?) es de 0,9686 indica que
la variable independiente dias de almacenamiento
poscosecha, influye en un 96,86 por ciento sobre
la disminucion del contenido de acido ascorbico
en la muestra (Figura 6).

100

mg de Ac. ascorbico/100 ml

Vitamina C vs Tiempo

y =-0,9731x - 75,386
R“=10,9732

- -
b |

20
Dias dealmacenamiento

30 40 50

Figura 6. Comportamiento de la vitamina C frente a los dias de

almacenamiento poscosecha.

La degradacion del acido ascérbico puede tomar
tres rutas: la via oxidativa catalizada, la via
oxidativa no catalizada y la via bajo condiciones
anaerodbicas (Jesse & Gregory 2000); asi mismo
la degradacion puede deberse al
almacenamiento, el corte y pelado que produce
estrés en el tubérculo dando origen a reacciones

enzimaticas que lo degradan (Nicoli etal. 1999).
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tanto la temperatura como el pH afectan
significativamente la degradacion térmica de la
vitamina C, siendo mas répida la degradacion a
mayor temperatura y pH (Luna et al. 2017); el
tratamiento térmico desde 75 a 95 °C muestran
una reduccion de la vitamina C, de 14,6 a 5,1 mg
en la pulpa de mango (Chiroque 2017); la mayor

pérdida en el almacenamiento se da a 20 °C que



Revista de Investigaciones

alcanza un 56,41% de reduccién en un producto
en polvo elaborado a base de la pulpa de
Manguiferaindica L. variedad Hilacha (Mendoza
etal. 2016).

de la vitamina C en frutos de Guayaba, por el

La cinética de degradacion térmica

método ABTS, la vitamina C muestra una
reduccion hasta un 60 % (Orddfiez et al. 2013).
En todos los estudios realizados sobre la
estabilidad de la vitamina C, demuestran que hay
un decrecimiento por encima del 50 %, cercano
al 5255 % obtenido en nuestro estudio que se
almacen6 a condiciones ambientales 'y
temperaturas promedio de 14 a 16 °C siendo la
temperatura un factor significativo en tal
decrecimiento. Por consiguiente, en este estudio
se demuestra que la pérdida de la vitamina C,

esta influenciada por la humedad de la muestra y

el tiempo de almacenamiento, sin embargo,
también pueden influir factores internos del
alimento como reacciones bioquimicas y otras
variables de almacenamiento no considerados en

este estudio.

Contenido de humedad en la Mashua

A continuacion, se muestran las medias y la
desviacion estdndar de la humedad de las
muestras, analizadas a los 0, 10, 30, 20 y 40 dias
de almacenamiento poscosecha. El rango de
humedad 86,464 + 056 % contenido en la
Mashua en estado fresco al inicio de la cosecha,
hallado en nuestro estudio, coincide con los
reportados por Surco (2004), 86,95 por ciento y
Huaccho (2016), de 90 a 75 % de humedad (Tabla

1).

Tabla 1. Contenido de humedad promedio en las muestras de la

variedad Yana afiu

. Dias en Promedio
Variedad .
almacenamiento  humedad en (%)
0 86,464 + 0,56
10 86,028 + 0,63
85,236 + 1,28
Yana afiu 20 82,225 + 1,31
30 79214 + 078
40

También se observa que hay una diferencia
significativa del contenido de humedad entre el
inicio de la cosecha y al final de 40 dias de
almacenamiento equivalente a una pérdida del

8,384 por ciento, esto indica que hay una relacion

94

directamente proporcional con la pérdida de
compuestos funcionales de la Mashua.
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CONCLUSIONES consumirse dias después de la cosecha para

aprovechar sus propiedades anticancerigenas y

Los compuestos funcionales Polifenoles, e )
P ( otras benéficas a la salud del hombre. Finalmente,

capacidad antioxidante y vitamina C) presentes en L .
P y )P para el prondstico del contenido de compuesto

la Mashua variedad Yana afiu, se pierden o . ) . ,
fenodlicos y la capacidad antioxidante despues de

reducen durante los dias de almacenamiento i i . .
los 40 dias de almacenamiento, se ajusta mejor a
poscosecha,asi la concentracion de los polifenoles
disminuye de 25,881 a 15,934 mg AGE.g*. La
capacidad antioxidante (CAOX),baja de 321,75
a 296,36 umol de TE.g*. EI contenido de AGRADECIMIENTOS

vitamina C, decrece de 77,82 a 36,92 mg de acido

un modelo matematico exponencial, y para el

contenido de Vitamina C, rige un modelo lineal.

oo . . Al M.Sc. Victor F. Choguehuanca Caceres ¥, por
ascorbico.100 mL™ durante el almacenamiento

. su valiosisima orientacion y direccion en la
hasta los 40 dias. En todos los casos las

. . , investigacion.
reducciones de compuestos funcionales estan en

una relacion inversa frente a los dias de CONFLICTO DE INTERES

almacenamiento y una relacién directa con la

perdida de humedad: por lo que si no se aisla El autor de iniciales (RGM), no tienen conflicto de

adecuadamente estos metabolitos deberian interés de ninguna  indole.
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