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Composicion nutricional y compuestos fitoquimicos de la pifia (Ananas comosus) y
su potencial emergente para el desarrollo de alimentos funcionales

Nutritional composition and phytochemical compounds of pineapple (Ananas
comosus) and its emerging potential for the development of functional foods

Gabriel Hernandez Ramirez 2, EdU Ortega Ibarra 2®, Illse Haide Ortega Ibarra 2

Abstract:

The pineapple (Ananas Comusus) is one of the most important commercial fruit crops in the world, it is known as the queen of fruits
due to its excellent flavor. Pineapple is the third most important tropical fruit in the world after banana and citrus. It is a very consumed
and appreciated fruit has obtained popularity over the years due in part to its content in compounds with a beneficial contribution to
human health. Pineapple is a rich source of vitamins, minerals, dietary fiber and other important compounds. The group of bioactive
compounds consists of phenolic compounds, which include anthocyanins, phenolic acids, stilbenes, tannis and carotenoids, among
others, such as bromelain recognized as the most valuable and studied bioactive fruit these compounds can be considered as
nutraceuticals due to the preventive effect against oxidative stress, cardiovascular diseases and cancer. It is important to highlight that
the pineapple contains characteristic compounds of high value, so that it constitutes a deposit and genetic patrimony to be explored.
This review describes the main nutritional characteristics and their involvement in food and health.
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Resumen:

La pifia (Ananas Comosus) es uno de los cultivos comerciales de frutas més importantes del mundo, es conocida como la reina de las
frutas por su excelente sabor. La pifia es la tercera fruta tropical mas importante del mundo después del banano y los citricos. Es una
fruta muy consumida y apreciada que ha adquirido popularidad con los afios debido en parte a su contenido en compuestos con aporte
benéfico para la salud humana. La pifia es una rica fuente de vitaminas, minerales, fibra dietética y otros compuestos importantes. El
grupo de compuestos bioactivos consiste en compuestos fendlicos, que incluyen antocianinas, acidos fendlicos, estilbenos, taninos y
carotenoides, entre otros como la bromelina reconocida como el ingrediente bioactivo mas valioso y estudiado de la fruta, estos
compuestos pueden ser considerados como nutracéuticos debido al efecto preventivo contra el estrés oxidativo, las enfermedades
cardiovasculares y el cancer. Es importante resaltar que la pifia contiene compuestos caracteristicos de alto valor, de modo que
constituye un reservorio y patrimonio genético por explorar. Esta revision describe a los principales fitoquimicos asociados a la pifia
y ademas presenta las propiedades nutracéuticas y su implicacion en la alimentacion y la salud.
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conocida como anand, es una de las cuatro frutas
tropicales mas importantes, en cuanto a produccién se
Para muchos la reina de las frutas y, sin duda para todos, refiere, junto con el mango, el aguacate y la papaya. Su
sinénimo del trépico, la pifia (Ananas comosus), también nombre se debe al parecido con las pifias de los pinos y
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al margen de su importancia como fruto, se ha venido
cultivando desde hace mucho tiempo 1.

El cultivo de la pifia cobra cada vez mayor importancia a
nivel mundial y nacional, siendo una de las frutas
tropicales més apetecidas por su excelente sabor, sus
propiedades culinarias y medicinales. De acuerdo por el
Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera
(SIAP), esta fruta alcanzd una produccién nacional de
945,210 toneladas en el 2017, siendo Oaxaca el segundo
principal productor, con un volumen de 130,436 toneladas
2.

La pifia forma parte de la familia de las bromelias, éstas
son originarias principalmente de America subtropical y
tropical, comprenden aproximadamente 56 géneros y
3000 especies. La pifia, Ananas comusus (L.) Merr, es la
especie mas importante de la familia Bromoliaceae, que
es la que se explota con fines comerciales. Los estudios
de diversidad sugieren que se origind entre Brasil, norte
de Argentina y Paraguay en los bordes meridionales del
Amazonas, desde donde se difundid al curso superior del
Amazonas, la zona de Venezuela y las Guayanas. El
intercambio entre tribus de las frutas mas interesantes
para el consumo podria haber favorecido su progresiva
difusion hacia la América peninsular y el Caribe 1, 3.

Valor nutricional de la pifia

Valor nutricional de la pifia

La fruta de la pifia ha sido considerada como una buena
fuente de macro y micronutrientes, lo que la convierte en
un producto altamente nutritivo y valioso 4.

La composicion nutricional del fruto se puede ver
afectada por la variedad o especie, grado de madurez y
la region donde se cultive 5. El principal componente de
la pifia es el agua, que constituye el 86 % de su peso,
mientras que el principal nutriente corresponde a los
carbohidratos, aproximadamente el 13 % de su peso y
tiene un bajo aporte de lipidos y proteinas a la dieta 6.
Ademas, esta fruta contiene cantidades considerables de
potasio, calcio, magnesio, resaltando un alto contenido de
fibra dietética y vitamina C también es un alimento con
bajo contenido en sodio y en grasas. En el caso de la
vitamina C, es considerada el principal antioxidante
soluble en agua del cuerpo. Segun el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA), la pifia
contiene 13.12 g de hidratos de carbono por cada 100 g
de fruta que representa el 10.09 % de la cantidad diaria
recomendada de carbohidratos (IDR) establecido por la
ingesta de referencia dietética de los Estados Unidos. A
pesar de que el alto contenido de hidratos de carbono es
esencial en la dieta, el tipo de carbohidrato también juega
un papel importante en la salud humana 7, 8.

La sacarosa, fructosa y glucosa son los azlUcares
predominantes en la pifia, destacando la sacarosa que se

encuentra en niveles mas altos que los otros
monosacéridos 9. Para la calidad de la pifia, el perfil de
azlcar juega un papel importante con respecto a su sabor
y su aceptabilidad comercial, debido a que la pifia es una
fruta no climatérica, el nivel de azlicar en esta fruta
depende el tiempo de cosecha, por lo tanto, para obtener
pifia dulce es necesario cosecharlos a medida que se
acercan a la etapa madura 10.

Por otro lado, la Administracion de Alimentos vy
Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) define una
“buena fuente” de macro y micronutrientes como una
porciéon de alimentos que contienen 10 a 19 % de la
ingesta adecuada o dosis diaria recomendada para cada
nutriente 11. Usando ese estandar, la pifia seria
considerada como una buena fuente de vitaminas
(vitamina C, tiamina y riboflavina) y minerales (potasio,
calcio y magnesio) (Tabla 1). Algunos autores incluyen
compuestos antioxidantes de la dieta, un grupo de
sustancias no téxicas, como “micronutrientes
antioxidantes” pueden tener multiples funciones en
muchos procesos metabdlicos y contrarrestar el estrés
oxidativo en el cuerpo humano 12. Por lo tanto, la
evaluacion de su composicion de esta fruta ha sido el foco
de muchos investigadores en los dltimos afios 13.

Tabla 1. Composicion nutricional de la pifia.

Nutrientes Unidades Valor por 100 g
Agua g 86
Energia Kcal 50
Proteina g 0.54
Lipidos totales (grasas) g 0.12
Carbohidratos g 13.12
Fibra dietética total g 14
Azlcares totales g 9.85
Minerales

Calcio, (Ca) mg 13
Hierro, (Fe) mg 0.29
Magnesio,( Mg) mg 12
Fosforo, (P) mg 8
Potasio,( K) mg 109
Sodio, (Na) mg 1
Zinc, (Zn) mg 0.12
Vitaminas

Vitamina C (Acido mg 47.8
ascorbico)

Vitamina B1 (Tiamina) mg 0.079
Vitamina B2 mg 0.032
(Riboflavina)

Vitamina B3 (Niacina) mg 0.5
Vitamina B6 mg 0.112
Acido félico ug 18
Vitamina A 9] 3
Vitamina E (Alfa- mg 0.02
tocoferol)

Vitamina K ug 0.7

(Filoquinona)
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Lipidos

Acidos grasos g 0.009
saturados totales

Acidos grasos g 0.013
moniinsaturados totales

Acidos grasos g 0.04

poliinsaturados totales

Fuente: Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA) 6.

Composicion Fitoquimica de la pifia

Los compuestos bioactivos son constituyentes extra
nutricionales, éstos compuestos estan asociados con sus
efectos positivos en la salud humana, particularmente en
enfermedades cardiovasculares, diabetes y cancer 14.
Entre los compuestos bioactivos descubiertos vy
agrupados segun su estructura y funcién quimica
incluyen carotenoides, flavonoides, fibra dietética,
fitoesteroles y moléculas muy activas como el &cido
ascorbico (Tabla 2) 15, 19-24. Los principales
compuestos bioactivos reportados en la pulpa de pifia son
los compuestos antioxidantes tales como acido ascérbico
y carotenoides 16. Ademas, los subproductos derivados
de la pifia, como la cascara, son una fuente importante de
fibra dietética y fenoles Unidos 17, también la fruta es rica
en bromelina, un complejo de compuestos que incluye
proteinasas y otros compuestos bioactivos (Figura 1) 18.

Tabla 2. Compuestos bioactivos en la fruta de la pifia.

Fuente Pulpa Jugo 23 Cascara
19-22 17

Total de vitamina

C (mg/100 g) 478 - -

Fenoles totales

(mg/100 g de 77.5 358 -

GAE)

Carotenoides

(ug/100 de B- 42.8 - -

caroteno)

Fibra dietética (%) 2.8 - 70.6

Fendlicos ligados
a la fibra dietética
(mg/100g de GAE
PS)
Fuente: Elaboracién propia 17, 19-23.

2270

Figura 1. Compuestos bioactivos de la pifia

Ao secrms

Fuente: Elaboracion propia.
El alto valor nutracéutico de la pifia

Los compuestos nutracéuticos asociados a la pifia no son
necesariamente nutrientes que tradicionalmente han sido
asociados con deficiencias en la dieta, sino compuestos
cuyo consumo ayuda a prevenir e inclusive tratar a las
enfermedades crénico-degenerativas. Estos compuestos
se clasifican de acuerdo con sus propiedades quimicas y
su actividad biolégica. Conviene destacar que la
diversidad presente entre los compuestos y sus partes en
la pifia juegan un papel fundamental que incluye la
presencia de compuestos bioactivos.

A continuacién, se muestran algunos estudios
relacionados con la actividad bioldgica de los compuestos
fitoquimicos de la pifia (Tabla 3).

Tabla 3. Estudios sobre la actividad biologica de los
compuestos fitoquimicos.

Fuente Compuestos Estudio
fitoquimicos
Pulpa vy Acido Los resultados del
cascara sinaptico, estudio in vitro indicaron
de pifia 25 daucosterol, que los extractos de
2,5-dimetil-  pulpay cascara
4-hidroxi-3-  mostraron potencial
furanona, adipogénica, propiedad
triterpenoide  anti-glicacion y capacidad
ergosterol protectora al dafio DNA,
sugiriendo que los
residuos de pifia podrian
utilizarse como
nutracéuticos contra la
diabetes y
complicaciones
relacionada.
Residuos  Bromelina La bromelina purificada
de pifia 26 mostré una actividad

antitumoral en lineas de
tumores murinos, siendo
tan activo como el
citostatico 5-Flouracilo (5-
FU) frente a modelos
tumorales como la
leucemia (P-388),
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carcinoma pulmonar de
Lewis (CPL) y en
sarcoma (S-37), fue
significativamente mas
eficiente que el referido
producto 5-FU frente a
tumor ascitico de Ehrlich
(TAE) y al
adenocarcinoma
mamario (ADC-755).

El jugo de pifia mejoro
significativamente los
valores de evaluacion de
la tasa de flujo espiratorio
en pacientes con asma.
El estudio demostré un
importante efecto
antiinflamatorio y
antiedematoso de la
bromelina, el analisis
estadistico mostr6é que en
el grupo tratado con
bromelina la respuesta
inflamatoria fue
significativamente menor
que en el grupo control.
El estudio demostr6 un
efecto cardioprotector
significativo al inhibir el
grado de apoptosis lo que
se observo una mejor
funcidn cardiaca,
resaltando que la
bromelina puede dirigirse
a vias moleculares
especificas involucradas
en la supervivencia
celular, que pueden
resultar eficaz en el
tratamiento de la
enfermedad cardiaca
humanay la patologia
isquémica.

Jugo de
pifia 27

Compuestos
fenolicos y
bromelina

Pulpa 28 Bromelina

Pulpa 29 Bromelina

Fuente: Elaboracion propia 25-29.
Bromelina

La pifia es una rica fuente de bromelina, una enzima
proteolitica, reconocida como el ingrediente bioactivo
mas valioso y estudiado de la fruta de pifia, ha sido
investigado desde 1884 y fue identificado por primera vez
en 1891 por Marcano 30, 31. La bromelina es un extracto
acuoso que contiene una mezcla compleja de proteasas
y otras sustancias en pequefias cantidades. Las enzimas
proteoliticas son cisteino proteasas, ya que un grupo
sulfhidrilo libre de una cadena lateral de cisteina se

requiere para la actividad enzimatica adecuada. Estas
enzimas desempefian un papel importante en la
modulacién proteolitica de la matriz celular en numerosos
procesos fisiolégicos 32. La bromelina esta presente
principalmente en el tallo y una pequefia cantidad
presente en subproductos de pifia. Las propiedades
bioldgicas de los compuestos de la pifia abren una nueva
perspectiva para la obtencion de productos con valor
agregado para el consumo humano.

De acuerdo con lo anterior, se tiene el interés de
investigar alimentos que sean fuente de antioxidantes
naturales y compuestos bioactivos, ya que éstos no solo
proporcionan un beneficio nutricional a los consumidores,
sino que, debido a su composicién fitoquimica, también
ayudan a prevenir o retrasar el desarrollo de
padecimientos cronico-degenerativos, dentro de los
cuales el cancer y las enfermedades cardiovasculares
son de las mas importantes. Tomando en cuenta esto, es
necesario desarrollar investigacibn en alimentos
elaborados a partir de la pifia, fuente de compuestos
biolégicamente activos. El interés del consumidor por
alimentos que sean saludables proporciona una
oportunidad para intensificar la produccién de la pifia.

Algunas sugerencias generadas a partir de este
manuscrito: 1) Promover a nivel del publico general las
caracteristicas de interés nutraceutico que la pifia pueden
proveer en beneficio de la salud; 2) Hacer que la
informacion generada en diversos centros de
investigacion sea de conocimiento de la industria, y
retroalimentar a la academia con las necesidades de
ésta; 3) Proponer de manera puntual esquemas
sustentables de cdémo potenciar su uso regional y
nacional; 4) Su consumo debe ser recomendado por
diversas organizaciones de la salud.

Conclusion

La fruta de la pifia se puede considerar como una gran
fuente de nutrientes, asi como de compuestos bioactivos.
Por lo tanto, su consumo debe ser recomendado por
diversas organizaciones de la salud por sus propiedades
funcionales. Del mismo modo es importante crear
conciencia sobre el efecto beneficioso de los compuestos
fitoquimicos eso se podria obtener por consumo de pifia.
Hasta ahora, la investigacion se ha centrado en su
caracterizacion junto con las tecnologias postcosecha
gue requiere la pifia, sin embargo, es importante
promover informacion sobre la bioaccesibilidad y
biodisponibilidad de sus nutrientes y de sus compuestos
caracteristicos de la pifia que deben considerarse en
estudios futuros. La elucidacion de los diversos cambios
y transformaciones que pueden sufrir los componentes de
la matriz alimentaria de la pifia mientras se encuentra en
el tracto gastrointestinal, pueden proporcionar
informacion valiosa que puede ser aplicada en el
desarrollo de nuevos productos como alimentos
funcionales, farmacéuticos, asi como productos
nutracéuticos.

Finalmente, se debe enfatizarse que la pifia y sus
variedades en México tienen un potencial enorme adn por

27



Publicacion semestral, Boletin de Ciencias Agropecuarias del ICAP, Vol. 7, No. 14 (2021) 24-28

descubrir, por lo que se requiere de investigacién para
salvaguardar la diversidad de éstas, que incluye la
diversidad nutracéutica y la riqueza culinaria que da
origen a una parte fundamental de la alimentacion de los
mexicanos.
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