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RESUMEN

Frente al creciente incremento de enfermedades cardiovasculares, neurodegenerativos y
cancerigenos, es menester el consumo de alimentos con alto poder antioxidante que
neutralicen los radicales libres causantes de estas enfermedades. El objetivo de esta
investigacion fue caracterizar las antocianinas por espectroscopia UV Vis, FTIR-ATR y
HPLC, determinar el contenido antocianinas (AT), polifenoles totales (PFT) y
capacidad antioxidante en frutos nativos de mio mio (Coriaria ruscifolia L) de Abancay,
Apurimac-Peru. Estas determinaciones se efectuaron por métodos de pH diferencial,
Folin-Ciocalteu y capacidad antioxidante TEAC ABTS y DPPH. La extraccidon de
pigmentos fue realizada con metanol acidificado con HC1al 0.01%. Los espectros Uv Vis
y FTIR mostraron caracteristicas antocianicas, identificandose por HPLC la cianidina
como antocianina mayoritaria. El contenido de (AT) fue de 440.22 (mg cianidina 3-
glucosido/100g), PFT de 371.71 (mg 4cido galico/100g), TEAC ABTS 134.40 (umol
trolox/g) y TEAC DPPH 82.70 (umol trolox/g). En conclusion, los extractos del mio
mio corresponden a estructuras antocianicas con una gran capacidad antioxidante, con un
futuro promisorio para uso agroindustrial. En este trabajo también se observo correlacion
significativa entre el contenido de antocianinas totales y la capacidad antioxidante
TEACABTS.

ABSTRACT

The Natural dye demand is growing worldwide. This research is about the extracts of the fruits of
(Mio mio) Coriaria ruscifolia L., from which little information is available, but we found in them
anthocyanic and polyphenolic compounds which are great interest as bioactive compounds because
of their antioxidant capacity. Nowadays, It is known that flavonoids including anthocyanins from
(Mio mio) fruit has anticancer properties and other functional properties that made this study a great
interest and can be used as a great source of antioxidant as natural dyes. The objective of the present
study was to determine the bioactive compounds and antioxidant capacity of (Mio mio) fruit to use
in the food industry. The extraction of their pigments were carried out with acidified methanol and
into this extract their anthocyanin characteristics were determined by Visible UV spectroscopy,
FTIR-ATR, then the composition of their anthocyanins were determined by HPLC. The content of
total CAT anthocyanins were determined by differential pH method. This 440.22 (mg of cyanidin 3-
glucoside / 100 g) in addition the total content of polyphenols PFT were quantified using the Folin-
Ciocalteu method with 1820.41 (mg gallic acid / 100 g). The antioxidant capacity TEAC - ABTS
has also been evaluated with 739.92 (umoltrolox / 100 g). The results of the bioactive compounds
and antioxidant capacity of (mio mio) fruit extracts were notably higher than those reported by
different similar fruits. This impliesas a conclusion that these fruits can be used as a source of
antioxidants in the form of natural dyes. In conclusion, the extracts of (mio mio) correspond to
anthocyanin structures with a high antioxidant capacity, with a promising future for agro-industrial
use.
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Antocianinas, compuestos fendlicos y capacidad antioxidante del mio — mio (Coriaria ruscifolia L)

INTRODUCCION

Siendo el Per un pais megadiverso por su amplia
variabilidad de ecosistemas y su incomparable
ubicacidén geografica, es que abunda los frutos
denominados mio mio (Coriaria ruscifolia L.), que
forma gran parte de la flora silvestre del distrito de
Tamburco, Abancay, Apurimac, Peru y crece desde los
2400-2900 msnm. Este fruto no es aprovechado en su
verdadera dimension por su potencial como colorante
natural y es la razon por el cual el presente trabajo de
investigacion pretende evaluar y caracterizar dichas
propiedades del fruto (Sanchez, et al., 2016). Se
encuentra durante casi todo el afio, con la mas alta
produccion los meses de marzo a junio, secandose en
la propia planta al no tener aprovechamiento, mas bien
es usado como cercos limitrofes en algunas
propiedades del lugar. Los tallos y frutos de este
arbusto son usados como tintes naturales para el tefiido
artesanal de lanas y fibras (Rodriguez, et al., 2017). El
interés que se tiene para el estudio de los frutos de este
arbusto silvestre son sus compuestos bioactivos cuyo
uso debe masificarse como colorante natural para uso
en productos agroalimentarios (Cardenas, Arrazola, &
Villalba, 2016).

Se han encontrado trabajos similares con posibles
efectos terapéuticos y benéficos para la salud, dentro
de los cuales se encuentran la reduccion de la
enfermedad coronaria, los efectos anticancerigenos,
antitumorales, antiinflamatorios y antidiabéticos por
sus propiedades antioxidantes en Ganoderma
lucidum que posee un elevado potencial nutracéutico
y amplia actividad farmacologica (Zavaleta, 2017).

Entre estos compuestos antiradicales estan los
polifenoles y antocianinas (Arteaga & Arteaga,
2016), siendo estas las propiedades que se buscan en
estos frutos del Coriaria ruscifolia L. para su

aplicacion posterior como colorante natural.

El objetivo de esta investigacion fue caracterizar sus
antocianinas por espectroscopia UV Vis, FTIR - ATR y
HPLC, determinar el contenido de antocianinas,

polifenoles totales y su capacidad antioxidante en tres
estados de conservacion de frutos del mio mio (Coriaria

ruscifolia L) como son fresco, congelado y seco.

PARTE EXPERIMENTAL

Material vegetal: Mio mio (Coriaria ruscifolia L),
cuyos frutos fueron recolectados en el mes de marzo,
en la Provincia de Abancay — distrito de Tamburco
(Figura 1), analizados en tres estados de conservacion
como son fresco, congelado a -4°C a sistema abierto y
secado a temperatura ambiente en los laboratorios de
Quimica de la Universidad Nacional de San Antonio
Abad del Cuscoy la Universidad Micaela Bastidas de
Apurimac.

Figura 1. Mio mio (Coriaria ruscifolia L), (A) frutos
frescos, (B) frutos congelados y (C) frutos secos.

Extraccion del pigmento: Se extrajo los pigmentos
antocidnicos con metanol acidificado al 0.01% HCI.
El extracto, se filtrd, concentrd en rotavapor, luego se
centrifugd, decanté y aforé a un volumen conocido
para su posterior analisis, purificacion y evaluacion
(Chicaiza & Flores, 2016).

Espectrofotometria UV -Visible: Para obtener el
perfil UV Vis de antocianinas presentes en la muestra,
se obtuvo una dilucién adecuada del extracto para su
lectura en el espectrofotometro UV-Vis Genesys 10S,
desde 190 a 1.100 nm de longitud de onda, con una
velocidad de barrido de 4.200 nm/minuto, usando
como blanco metanol acidificado al 0.01% HCI
(Barragan & Aro,2017).

Espectrometria FTIR - ATR: Los espectros se
realizaron en extractos purificados, previamente
solidificados a 50°C en una estufa, en luna de reloj de
vidrio y luego fue aplicado en forma sélida en el
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aditamento ATR (Reflectancia total atenuada) del
espectrometro Infrarrojo de Transformada de Fourier
FTIR NicoletiS10, en el rango de infrarrojo medio de
400 a 4000 cm-1. Teniéndose en cuenta los siguientes
parametros de Método standard. Nimero de barridos
de la muestra 32, nimero de muestras de fondo 32,
resolucion 4, espaciado 0.482 cm-1, ganancia de la
muestra (auto ganancia), velocidad del espejo 0.4747,
apertura 80.00, el procesamiento e interpretacion de
los espectros se realizé usando el software OMNI
(Barragan & Aro,2017).

Cromatografia liquida de alta eficacia HPLC.

El HPLC es el método mas comun para separar los
componentes de una muestra en este caso para
identificar las antocianidinas contenidos en los
extractos del mio mio, el extracto fue filtrada usando
cartucho C-18 y recuperada con metanol acidificado
al 0.01% HCI, luego concentrada, aforada a un
volumen conocido y analizada por HPLC Agilent
Technologies con detector DAD bajo las siguientes
condiciones. Columna Eclipse XDB-C18 columna,
4.6 mm x 150 mm 5 pm, temperatura de la columna
30°C, presion de trabajo 200 bar, volumen de
inyeccion 1uL, rango de flujo 0.8 mL/min, fase movil
eluyente A: (Acido formico : agua) (1:9); eluyente B:
Acetonitrilo, la gradiente utilizada fue: 0-1 min 95%
Ay 5% de B; 2 min 96% Ay 4% B; 20 min 84% Ay
16% Byalos30min96%Ay 4% B.

La identificacion de los picos de HPLC de las
antocianidinas en los extractos del mio mio, fueron
realizadas en base a la comparacion con los
cromatogramas a 520 nm de extractos concentrados
de antocianidinas de las especies uva y fresa, corridos
bajo las mismas condiciones especificadas
anteriormente (Del Carpio, Serrano, & Giusti, 2009).

Contenido de antocianinas totales (CAT): El
contenido de antocianinas totales se determin6 segiin
el método de pH diferencial, el mismo que se basa en
el cambio de coloracion de las antocianinas de
acuerdo al pH en la que se encuentran, quienes

presentan mas coloracién en su forma oxonioapH 1.0
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(KC10.025 M) e incoloro en su forma hemiacetal a
pH 4.5 (CH,COONa 0.4 M), esta diferencia de color
permite la cuantificacion de antocianinas mediante la
medida de sus absorbancias a diferentes longitudes de
onda como son 520y 700 nm respectivamente usando
como blanco agua destilada (Flores, 2017),
(Barragan, 2017). Los calculos se efectuan de la

siguiente manera:

A= (Aszu - AT’DO)pH 10— (Aszo -ATOD)pH 45

mg cianidina — 3 — glucasidcn/ ) _ AXPMXFDx1000
L

CAT( —

Formula 1.

Donde A es el cambio en la absorbancia, CAT
contenido de antocianinas totales (mg/L), PM masa
molecular para cianidina-3-glucésido 449.2 g/mol,”
coeficiente de extincion molar para cianidina-3-
glucosido 26900 L/mol.cm, I camino dptico de celda
1 cm, FD factor de dilucion.

Analisis de polifenoles totales (PFT): El contenido
de polifenoles totales se determino segun el método
de Folin Ciocalteu con algunas modificaciones, el
cual se basa en la oxidacion de compuestos fendlicos
con el reactivo Folin Ciocalteu formado por acido
fosfomolibdotiingstico (W™, Mo ) de color amarillo
en medio acido, el mismo que al ser reducido a (W,
Mo"”) por los grupos fendlicos en medio basico,
emite un complejo color azul, cuya intensidad medida
en absorbancia a 765 nm, Para el contenido de
polifenoles se us6 como patron de referencia el dcido
gélico desde 0 a 5 (mg/L) cuyo R’ fue 0.969 a partir de
la curva de calibracion y = 2.701x - 0.0354
(Singleton, Orthofer, & Lamuela-Raventos,
1999),(Guerrero et al., 2010) y (Barragan & Aro,
2017). Los célculos se efectuaron con la siguiente

ecuacion.

mg acido galico Abs.,. - A
PET ( g g ) _ [ muestra «FD

litro B

Férmula 2.
Donde Abs. muestra es absorbancia de la muestra, A
intercepto, B pendiente, FD factor de dilucion.
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Determinacion de capacidad antioxidante TEAC
ABTS.

La técnica TEAC ABTS implica primero producir el
radical libre del croméforo ABTS* (acido 2,2'-
azinobis-3-etilbenzotiazolina 6-sulfonico) verde-azul
a través de la reaccion entre ABTS y el K,S,0,. La
adicién de antioxidantes al radical ABTS* lo reduce a
ABTS cuyo grado de decoloracion es medido en
absorbancia a 734 nm y expresado como capacidad
antioxidante o porcentaje de inhibicion del radical
cation ABTS*, usando el Trolox como estandar de
comparacion, bajo las mismas condiciones.

El radical ABTS fue generado haciendo reaccionar
unasolucionde ABTS 7mM en agua con K,S,0, 2,45
mM en oscuridad durante 12-16 h 'y cuya absorbancia
de este reactante se ajustd 0.700 + 0.02 a temperatura
ambiente a una longitud de onda de 734 nm. Luego se
agregan los extractos adecuadamente diluidos a la
Solucién ABTS* de modo que cuando se afiadieron
50 pL del extracto a 3 ml de solucion ABTS*, daria
una inhibicién del 20-80% de absorbancia el mismo
que fue leida a 734 nm después de 10 minutos de
agregada la muestra. Se construyd una curva de
calibracion de Trolox midiendo la reduccién en la
absorbancia de la soluciéon ABTS* en presencia de
diferentes concentraciones de Trolox (0-2000 pM).
La actividad antioxidante se ha medido comparando
con la curva patrén de trolox, cuyos resultados se
expresan como equivalentes trolox. TEAC ABTS
(umol trolox/g). Todas las determinaciones fueron
realizadas por triplicado (Razali, Razab, Junit, &
Aziz, 2008). La capacidad antioxidante equivalente
trolox TEAC ABTS se determind con solucién
patrdn de trolox a partir de curvas de calibracion (Re,
etal., 1999) cuya ecuacién es y = 0.0005+0.359 y R’
fue 0.978. Los calculos se efectian con la siguiente

ecuacion.
umol trolox AbS. pscera — A
TEACABTS( - )=[ = FD
litro B
Férmula 3.

Donde Abs. muestra es absorbancia de la muestra, A
intercepto, B pendiente, FD factor de dilucién.

Capacidad antioxidante método TEAC DPPH. La
molécula 1,1-difenil-2-picril-hidrazilo (DPPH) es un
radical libre estable en medio metandlico por tener un
electron desapareado sobre su molécula que no se
dimeriza. La deslocalizacion del electron intensifica
su color violeta intenso, el cual absorbe a 515 nm al
reaccionar con el sustrato antioxidante, por que éste le
dona un atomo de hidrégeno y su color violeta se
desvanece, este cambio de color en absorbancia es
cuantificado como capacidad antioxidante TEAC
DPPH después de 30 a 120 minutos de reaccion redox
(Mishra, Ojha, & Chaudhury, 2012). Para la
determinacion de la capacidad antioxidante de los
extractos, se han usado como patron de referencia el
trolox desde 100 a 800 (umol/L) por lo que, tanto los
extractos como el estandar actuaron reduciendo el
radical DPPH (50 uM) (Brand-Williams, Cuvelier, &
Berset, 1995).

A 3.9 mL de solucién de DPPH previamente ajustada
a absorbancia de 0.700, se le adiciond 100 pL del
extracto acuoso diluido o estandar segun sea el caso,
luego se agito se dejo por 30 minutos a temperatura
ambiente en oscuridad, luego se leyd su absorbancia a
515 nm de longitud de onda. La calibracion fue hecha
con una solucion de trolox y la actividad antioxidante
total fue expresada como (pmol trolox/g). Usando el
solvente etanol como blanco. La capacidad
antioxidante equivalente trolox TEAC DPPH se
determind con solucién patrén de trolox cuyo R’ fue
0.9918 y su ecuacién y = 0.0008x+0.0101. Los
calculos se efectuaron con la siguiente ecuacion
(Mamani, Margarita, & Arias, 2011).

A

muestra
= FD

B

umol trolox Abs.

TEAC DPPH ( - ) - [
litro

Foérmula4.

Donde Abs. muestra es absorbancia de la muestra, A

intercepto, B pendiente, FD factor de dilucion.

Analisis estadistico

Los andlisis de resultados se procesaron mediante un
andlisis de varianza y las medias fueron comparadas
con la prueba de Tukey usando el software estadistico
INFOSTAT y Statgraphics Centurion XVI para
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correlacion de Pearson. Los resultados se observan en

las tablas y figuras de los diferentes métodos de analisis.
RESULTADOS

Espectros UV — Vis de las antocianinas
Se determind el espectro de absorcion entre 190 y 700
nm utilizando un espectrofotémetro UV-VIS
GENESSYS 10S UV Vis (Thermo Scientific) del
extracto hidroalcoholico acidificado del mio mio
(Coriaria ruscifolia), (Figura 2).
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Figura 2. Espectro UV-Vis de extractos antocianicos
de frutos del mio mio (Coriaria ruscifoliaL).

Espectros FTIR - ATR de las antocianinas

Se determind los espectros FTIR en extracto
previamente secado de frutos nativos de mio mio en el
espectrometro infrarrojo con accesorio ATR, siendo los
espectros resultantes la Figura 3.
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Figura 3. Espectros FTIR — ATR de antocianinas en
frutos nativos de mio mio.

Cromatogramas de HPLC
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Figura 4. (A) Cromatograma HPLC en extractos de
mio mio (Coriaria ruscifoliaL).

(B) Espectro UV Vis de extractos de mio mio
comparada con antocianidinas obtenidas a partir de los
frutos de uva morada y fresa.

Contenido de antocianinas totales (AT)

Los resultados de los analisis de contenido de
antocianinas totales (AT) se tienen en las Tabla 1.

Tabla 1. Contenido antocianinas totales (AT) (mg
cianidina 3-glucosido /100 g)

MUESTRA CAT (mg cianidina 3-glucosido/100g)
Mio mio fresco 44022 £ 1142 b
Mio mio congelado 1102.88 + 32.18 ¢
236.96 £6.02 a

Mio mio seco

Datos expresados en media+ SD, n=3, p<0.05.

Letras diferentes dentro de columnas corresponden a
diferencias significativas entre medias mediante la prueba de
Tukey (=0,05).

ontenido de polifenoles totales (PFT)
Los resultados de los analisis de contenido de
polifenoles totales PFT se tienen en las Tabla 2.

Tabla 2. Contenido de polifenoles totales PFT (mg
acido galico/100g)

MUESTRA PFT (mg acido galico/100g)
Mio mio fresco 371.71 £37.57 a
Mio mio congelado 576.25 + 97.53 b
545.64 £ 1587 b

Datos expresados en media+ SD, n=3,p<0.05.
Letras diferentes dentro de columnas corresponden a diferencias
significativas entre medias mediante la prueba de Tukey (= 0,05).

Mio mio seco

Capacidad antioxidante equivalente de trolox
TEACABTSyDPPH

Los resultados se expresaron de acuerdo con sus
iniciales en inglés como Capacidad Antioxidante en
Equivalentes Trolox (TEAC) por el método ABTS y
DPPH como enlaTabla 3.
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Tabla 3. Capacidad antioxidante TEAC ABTS y
DPPH (pmol trolox/g)

MUESTRA

TEAC ABTS % Inhibicion TEAC DPPH % Inhibicién
(umol trolox/g) (umol trolox/g)

Mio mio fresco 1344043.82b 89.57+1.98 82.70+6.57b 76.44 £ 8.33

Mio mio congelado 156.00+0.40 ¢ 98.4740.78  85.95+13.56b 78.80 + 5.98

54.7342.10a 83.76+1.41 44.57+6.85a 41.44+3.22

Mio mio seco

Datos expresados en media+ SD, n=3,p<0.05.

Letras diferentes dentro de columnas corresponden a
diferencias significativas entre medias mediante la prueba de
Tukey (=0,05).

DISCUSION

Delos espectros UV —Vis de las antocianinas

Los espectros Uv Visible (Figura 2) presentan bandas
de absorcion caracteristicas en laregion Uv entre (250
y 370 nm)y visible (500 a 545 nm). La absorbancia en
estaltima banda varia con el pH del medio, y permite
identificar la presencia de antocianinas presentes
(Guerra & Ortega, 2006), (Arencibia, 2018).

La posicion de estas bandas (Figura 2) entre 500-550
nm (Banda I), ademas de otras de menor intensidad
entre 430-440 nm y 270-280 nm (Banda II)
corresponden a antocianinas (Bedascarrasbure,
Maldonado, Fierro, & Alvarez, 2000).

Delos espectros FTIR - ATR de las antocianinas
Losespectros FTIR ATR en la matriz analizada tienen
caracteristicas de absorciéon C=0 entre 1680 y 1640,
aromaticos entre 1600 y 1500 y la de -OH quelatado
(o-hidroxicetona a 3500-3200, que indican la
presencia de estos grupos funcionales propias de una
posible estructura antocianica (Pavia, Lampman,
Kriz, & Vyvyan, 2008).

Delos cromatogramas de HPLC

Una vez comparado todos los picos del cromatograma
HPLC (Figura 4) de los frutos del mio mio con los
obtenidos de uva morada y fresa, se identificaron que
los espectros UV-Vis antes citados se corresponden a
los estandares de cianidina que fue retenida en un
tiempo 6.549 y 6.944 min, indicando la presencia de
esta antocianidina en los frutos del mio mio. En forma

similar han encontrado por HPLC, cianidina en

antocianinas de capuli (Prunus serotina spp capuli
(Cav) Mc. Vaug Cav) y cheqche (Berberis boliviana
L) respectivamente, presentandose en el capuli como
antocianidina mayoritaria (Del Carpio, et al., 2009).
Se puede observar la determinacion del contenido de
antocianinas, polifenoles totales y su capacidad
antioxidante equivalente trolox en comparacion de
otros frutos similares encontrados para cada

determinacion.

Del contenido de antocianinas totales (AT)

En investigaciones de contenido de antocianinas totales
(AT) en frutos, se tienen resultados de 200 y 416 (mg
cianidina 3-glucosido/100g peso fresco) en extractos de
mortifio y elderberry respectivamente(Muifioz et al.,
2008), (Bridle & Timberlake, 1997), siendo estos
valores inferiores a los encontrados en frutos del mio
mio de 440.22 (mg cianidina 3-glucosido/100g peso
fresco)(Tabla 1), los mismos que se incrementan a
1102.88(mg cianidina 3-glucosido/100g peso seco)
cuando los frutos se congelan a -4 °C y disminuyen a
236.96(mg cianidina 3-glucosido/100g) cuando estos
frutos se secan por la degradacion de las antocianinas
por efecto de la senescencia de los mismos.

Del contenido de polifenoles totales (PFT)

Se han efectuado la cuantificacién de polifenoles
totales PFT de 245 y 297 (mg acido galico/100g de
peso fresco) en pulpa de Wild berries Rosehip y Mora
Rubus glaucus Benth a (-4°C) respectivamente
(Guerrero et al., 2010), (Ledén & Elisa, 2012), siendo
estos valores similares o menores a los encontrados
en frutos del mio mio (Tabla 2) de 371.71 (mg acido
galico / 100g de peso fresco), el mismo que se
incrementa al secar y congelar a (-4°C) a 545.64 y
576.25 (mg acido galico/100g de peso fresco)
respectivamente, con respecto al mio mio fresco.

Dela capacidad antioxidante equivalente de trolox
TEACABTSyDPPH

Existen trabajos de investigacion de determinacion de
capacidad antioxidante TEAC ABTS de 86.94 y
117.83 (umol trolox/g de muestra fresca) en frutos de
mortiilo y mora (Rubus glaucus Benth)
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respectivamente (Ledn & Elisa, 2012) y (Gaviria et al.,
2009), que son inferiores a los encontrados en el mio
mio (Tabla 3) que fue de 134.40 (umol trolox/g de
muestra fresca) 156.00 (umol trolox/g) en congelada a
-4°Cy 54.73 (umol trolox/g) en muestra seca, siendo
inferior esta ultima porque el efecto del secado de frutos

del mio mio disminuyen su capacidad antioxidante.

Se han encontrado investigaciones de capacidad
antioxidante TEAC DPPH de 24.04 y 125.69 (umol
trolox/g de muestra fresca) en frutos de mortifio y
mora (Rubus glaucus Benth) respectivamente (Ledn
& Elisa, 2012) y (Gaviria et al., 2009), que son
similares e inferiores a los encontrados en el mio mio
que fue de 82.70 (umol trolox/g de muestra fresca)
85.95 (umol trolox/g) en congelada a -4°Cy 44.57
(umol trolox/g) en muestra seca.

Las posibilidades de uso de los frutos del (Coriaria
ruscifolia L) son inmensas como colorantes naturales
en uso agroindustrial (Girén, Martinez, Hurtado,
Cuaran, & Ocampo, 2016), dado que presenta una gran
cantidad de antocianinas como se ha demostrado,
ademas como sustancias anticancerigenas (Aguirre,
Nattier, & Benites Carranza, 2017) por que presenta
una gran cantidad de sustancias bioactivas antocidnicas
y polifendlicas, ademas de dar valor agregado a la
comercializacién y consumo masivo de estos frutos
como alimentos funcionales (Cardenas et al., 2016) y
su aplicacién de estos colorantes en diferentes
alimentos procesados como colorante en yogures,
colorantes en salchichas (Aro et al., 2015), como
antioxidante en aceites (Cutimbo, Aro, & Vivanco,
2016), etc.

CONCLUSIONES

Mediante los espectros UV-vis se identificaron, que
los extractos del mio mio presentan pigmentos
antocidnicos, mientras que los espectros FTIR ATR
determinaron grupos funcionales que corresponden a
compuestos polifendlicos. Por HPLC se identifico
que la antocianina mayoritaria en estos frutos es la

cianidina.
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El contenido de antocianinas totales en extractos del
mio mio (Coriaria ruscifolia L) fue de 440.22 (mg
cianidina 3-glucosido/100g), polifenoles totales de
371.71 (mg acido galico/100g), capacidad
antioxidante equivalente trolox TEAC ABTS de
134.40 (umol trolox/g) y TEAC DPPH de 82.70
(umoltrolox/g).
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