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En cada una de las ecorregiones de nuestro pais, existe una inmensa
variedad de frutos nativos aptos para el consumo humano e
imprescindibles para la supervivencia de la fauna autéctona, los cuales
son desconocidos por la poblacién general o poco valorados. El Objetivo
principal del presente trabajo fue contribuir al conocimiento de la calidad
nutricional de los frutos de la Uvita de campo (Salpichroa origanifolia) y
del Tala (Celtis ehrenbergiana). En el caso de la Uvita de campo se
realizaron mediciones del pH, acidez titulable, contenido de azucares,
compuestos fendlicos, clorofilas, antocianinas, carotenoides y almidén en
dos estadios de maduracién contrastantes. Asimismo, se avanz6 en el
estudio del metabolismo de la pared celular de este fruto. Los resultados
mas destacados revelaron que los frutos de Uvita poseen un alto
contenido de carotenoides (comparables a ciertas variedades de tomate)
y compuestos fendlicos totales (comparables a los niveles hallados en uva
y frutillas). Asimismo, los resultados de los cambios en el contenido de
almidén y de azlcares totales durante la maduraciéon de la Uvita de
campo, sugieren que este fruto podria comportarse como un sumidero de
los productos fotosintéticos generados en las hojas de la planta madre,
por lo que deberian ser cosechados en estadios avanzados de madurez
para su consumo. Respecto al metabolismo de la pared celular primaria,

se obtuvieron las paredes tanto de frutos en estadio verde grande como
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blanco maduro y a partir de las mismas se extrajeron las pectinas totales.
Como resultado se observé un aumento significativo en el contenido de
acido galacturénico (componente principal de las pectinas de la pared)
entre estadios, lo cual, al igual que en otros frutos, podria estar vinculado
con una sintesis activa de pectinas durante la maduracion in planta. En el
caso de los frutos del Tala, arbol emblema de la provincia de Buenos Aires
(si bien se encuentra en muchas otras provincias argentinas) y especie
protagoénica de los bosques de Talar, se cosecharon frutos maduros y se
midi6 el pH, acidez titulable y el contenido de antocianinas, carotenoides
y compuesto fendlicos. Los resultados mas destacados revelaron un
contenido de carotenoides totales mayor al reportado para tomates
Cherry y similar al informado en algunos cultivares de pimientos rojos.
Asimismo, el contenido de compuestos fenélicos totales en frutos de Tala
fue similar al de especies caracterizadas y valoradas, por poseer altos
niveles de estos antioxidantes como uvas, frutillas, moras y arandanos. De
acuerdo a nuestro conocimiento la informacién obtenida constituye el
primer reporte de la caracterizaciéon de los principales atributos de
calidad de la Uvita de campo y los frutos del Tala, y se espera continuar
contribuyendo al conocimiento y puesta en valor de frutales nativos de

nuestro pais y a la difusion de la importancia de conservar estos recursos.
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