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La presente investigacion se centra en la caracterizaciondisinoca de especies frutales subutilizadas, en este casomégna el membirillo lag
cualegienen un especial interés en la actualidad, a pesar de su limitada importancia economica, ya que poseen unag&xcrepm@dades nutrif
cionales. Por ello,los objetivos de esta investigacion son dar conocer dichas propiedades funcionales de estas frutas y ponerlas en valor.
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midio el peso y el calibre. Ademas en el memobrillp se
determind la firmeza y la astringencia de la pulpa mien-
tras que en la granada, se midio el espesor de la corteza.
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espectrofotometria.
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Figura 1. Determinacion de compuestos fendlicos totassmues-
tras analizadas tanto de granada como de membrillo presentaron un
alto contenido, 79 mg GAE/100 g pf en la variedad Mollar y 96.5 mg

GAE/100 g pf en la variedad menos astringente de membrillo.

Figura 4. Acidos organicos en la granada. La variedad mollgr pre-
senta un 0,2% de acido citrico y un 0,4% de acido quinico. La va-
riedad wonderful tiene un mayor porcentaje de acidos, 1,2% de
acido citrico y un 0,7% de quinico.

Figura 2. Actividad antioxidante. Las muestras de granada pre-

sentan aproximadamente 2 mM Trolox, mientras que la actividad
antioxidante en el membrillo es ligeramente menor, aproximada-
mente de 1,5 mM Trolox.

Figura 5. Clorofila en el granado. El contenido en clorofila a os-
cila entre 20 y 30 mg/100g fw, al igual que la clorofila k. El
contenido en clorofila total oscila entre 50 y 70 mg/100g fw
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caracterizacion quimica y se determinaron: pH, sdlidos
solubles totales y contenido en acidos y azucares me-
diante la técnica de HPLC. Tambien se determino el
contenido en fenoles totales y la actividad antioxidante

Figura 3. Azlcares en la granada: Ambos tipos de granada
muestran un porcentaje que oscila entre el 11 y 16%, siendo la
variedad mollar la que mas porcentaje de azucares tiene .

Figura 6. Clorofila en el membrillero. El contenido en clorofila a
en el membrillero oscila entre 30 y 40 mg/100g fw, la clorofila b
entre 20 y 30 mg/100g fw y el contenido en clorofila total esta en-
tre 50 y 80 mg/100g fw.

iIndustrializacion.

. El rendimiento en arilos de |la granada es del 41,1% en la variedad Mollar y un 50,1% en la Wonderful.
. Las dos variedades de membrillo mostraron una gran astringencia, lo que la hace poco apetecibles para el consutmoa@s sa desti

. Todas las muestras presentaron un alto contenido de compuestos fenadlicos.
. Las dos tipos de granada presentan una alta actividad antioxidante.
. Los azucares mayoritarios de la granada son la glucosa y la fructosa.




