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El interés por el consumo de frutas tropicales se encuentra en constante crecimiento
debido a sus caracteristicas sensoriales, nutricionales y funcionales que ejercen un efecto
preventivo ante algunas enfermedades fisioldgicas. A nivel mundial, las frutas tropicales
representan el 3% de los productos agricolas, con altos volimenes de exportacion (7,8
millones de Tn en 2019) que las posiciona como el tercer grupo mas valioso. La

industrializacion de éstas conlleva a la generacion de grandes cantidades de residuos



(semillas, céscaras, hojas), provocando pérdidas econdémicas y constituyendo un riesgo
ambiental. Estudios cientificos indican la presencia de cantidades apreciables de
compuestos bioactivos en la fraccion no comestible, por lo que su reutilizacion para la
obtencion de nuevos compuestos resulta promisoria tanto en el aspecto ambiental como
economico.

Con el fin de evaluar su posible reutilizacion, el objetivo de este trabajo fue determinar
el contenido de polifenoles totales en cascaras de mango y papaya por medio de tres
métodos de extraccion. Para ello, las frutas se lavaron y pelaron, y las céascaras se
deshidrataron en un horno eléctrico (40 °C/12 h). Posteriormente, se molieron a 24.000
rpm y tamizaron en malla 35 (0,5 mm). Se utiliz6 una relacion 1:20 (p/v), utilizando como
solventes agua y agua:etanol (1:1). La extraccion se llevd a cabo por los siguientes
métodos: (1) aplicacién de ultrasonido/15 min/40 °C, (2) agitacion/2 h/25 °C, (3)
agitacion/ 1 min/25 °C. El contenido de polifenoles totales se determind por el método de
Folin-Ciocalteu modificado y los resultados se expresaron en mgeae/QUmateria seca-

Los resultados obtenidos demostraron la factibilidad de obtener polifenoles a partir de las
cascaras deshidratadas de mango y papaya con ambos solventes, mientras que la
utilizacion del ultrasonido mejoro el rendimiento de las extracciones con agua. Por otra
parte, independientemente del tratamiento, la mezcla agua:etanol optimizd las
extracciones. Este trabajo representa un ensayo preliminar para evaluar posibles

aplicaciones en packaging activo.
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