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PALABRAS CLAVE: frutos nativos, nutracéuticos, alimentos funcionales, biodiversidad.

Muchos frutos de pequefio tamafio, conocidos como “berries”, han sido
domesticados y hoy ocupan un lugar protagénico en la dieta de millones
de personas que los eligen por su sabor y propiedades antioxidantes.
Dentro de nuestro patrimonio biocultural en la patagonia argentina se
encuentran los calafates o michays (Berberis microphylla y B. darwinii) y
la frutilla nativa (Fragaria chiloensis sp. chiloensis). Tomando estas tres
especies, nos propusimos (i) caracterizar su perfil de compuestos
fendlicos y la capacidad antioxidante de frutos provenientes de
poblaciones naturales de la patagonia argentina, y (ii) comparar la
composiciéon quimica y potencial antioxidante de frutos comerciales y
silvestres, bajo iguales condiciones de cultivo, focalizdndonos en la
frutilla como caso de estudio. Para el primer objetivo, se recolectaron
frutos maduros en distintos sitios del Parque Nacional Nahuel Huapi y
alrededores. A estos, se les midié su capacidad antioxidante mediante
ensayos espectrofotométricos y se utilizé cromatografia liquida de alta
eficiencia para separar e identificar los compuestos fendlicos. Para el
segundo objetivo, se obtuvieron ejemplares de F. chiloensis de tres
poblaciones silvestres y de dos variedades comerciales de F. x ananassa
(San Andreas y Albién), las cuales fueron cultivadas en jardin comun

siguiendo las practicas de los productores locales. Se evalud la actividad
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antioxidante mediante la técnica que utiliza el 2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo, la composicién de tres grupos de compuestos fenélicos
bajo técnicas espectrofotométricas y el contenido de acido elagico,
cianidina-3-glucésido y catequina mediante cromatografia liquida. Los
frutos nativos de las poblaciones naturales poseen un gran potencial
antioxidante, siendo esta propiedad mayor para B. microphylla. En cuanto
a la composicién quimica, se encontré un perfil mas complejo para los
Berberis, por ejemplo, a nivel de las antocianinas estas presentaron 10
compuestos mientras que en F. chiloensis se identificaron tentativamente
4. Por otro lado, en el ensayo a campo bajo condiciones de jardin comun,
las frutillas nativas se destacaron por su mayor actividad antioxidante y
su mayor contenido de acido eldgico, mientras que las frutillas
comerciales obtuvieron un mayor contenido de antocianinas totales.
Frutillas nativas y comerciales presentaron niveles similares de fenoles y
flavonoides totales. Por lo tanto, en este trabajo se concret6 el primer
ensayo a campo de crecimiento y cosecha de frutillas nativas y
comerciales. Este ultimo evidencid que la frutilla nativa expresa un perfil
diferencial de compuestos fendlicos comparada con la frutilla comercial.
Ademas, se concluye que los calafates y la frutilla nativa de la patagonia

son especies con un gran potencial como alimentos funcionales.
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