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Los beneficios del fruto de granada (Punica granatum) en la salud humana

The benefits of the pomegranate fruit (Punica granatum) on human health
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Abstract:
The pomegranate (Punica granatum L.) is one of the edible fruits, considered a functional food, with a beneficial effect on human
health, because it provides the human body with micronutrients and substances that are useful in the control and reduction of diseases.

Pomegranate juice has high antioxidant activity due to its high content of anthocyanins, punicalagin and ellagitannins. In conclusion,
pomegranate juice provides bioactive compounds beneficial to human health.
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Resumen:
La granada (Punica granatum L.) es una de las frutas comestibles, considerada un alimento funcional, con efecto beneficio en la salud
humana, debido a que proporciona al cuerpo humano micronutrientes y sustancias que son Utiles en el control y reduccion de

enfermedades. El jugo de granada tiene una elevada actividad antioxidante debido a su elevado contenido de antocianinas,
punicalagina y elagitaninos. En conclusion, el jugo de granada proporciona compuestos bioactivos benéficos para la salud humana.
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grano es de forma prismatica, muy jugoso, color
que varia desde el rubi intenso hasta blanco y
La granada es una fruta de sabor agradable y sabor agridulce (Figura 1).t

color atractivo, con propiedades benéficas parala | as antocianinas son los pigmentos responsables
salud humana, las semillas son gruesas, de  de| atractivo color rojo del fruto de granada
consistencia lefiosa y testa carnosa o pulposa, el (Figura 1). El color de las antocianinas depende
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del nimero y orientacion de los grupos hidroxilo y
metoxilo de la molécula. El aumento en la
hidroxilacion produce desplazamientos hacia
tonalidades azules, mientras que, un incremento
en las metoxilaciones producen coloraciones
rojas.?

Figura 1. Fruto de granada esta formado por granos
gue contienen jugo y semillas.

El contenido de taninos en el grano ocasiona el
sabor astringente y amargo.®

Arbayza et al. (2014) observaron que la cascara
de granada tiene mayor actividad antioxidante
gue el jugo, sin embargo, el jugo presenté mayor
contenido de polifenoles, lo anterior es benéfico
para la salud humana debido que la parte
comestible de la granada es el jugo.

Figura 2. Granos de granada que contienen jugo de color rojo
y semillas.

La elevada actividad antioxidante del jugo de
granada es ocasionada por su contenido de
taninos hidrolizables: estilbenos, galotaninos,
pentagaloil glucosa elagitaninos,® punicalaginas y
punicalinas (Figura 3).° Estos tienen un nucleo
glucidico (glucosa), que permite la liberacién
gradual de sus componentes primarios, lo que les
confiere  propiedades  importantes  como:
antibidticos, anticancerigenas, antiinflamatorias y
antitumorales.’

Punicalagina

Figura 3. Estructura quimica de punicalagina y punicalin,
imagen tomada de Lee et al. (2010).

Las especies reactivas de oxigeno (ROS)
inestables reaccionan rapida y destructivamente
con biomoléculas como proteinas, lipidos, ADN y
ARN en el cuerpo. La generacion incontrolada de
radicales libres esta asociada con la peroxidacion
de lipidos y proteinas, lo que resulta en dafio
estructural celular, lesion tisular o mutacion
genética.® El jugo de granada es una fuente
importante de punicalagina (Figura 3) un tanino
con poder para eliminar radicales libres.®

Los componentes de la granada son: la cascara,
el fruto y la semilla. La cascara de granada es la
principal porciébn no comestible que constituye
aproximadamente el 43% p/p de la fruta (Figura
1). Contiene compuestos bioactivos: flavonoides,
polisacaridos complejos, minerales y taninos
hidrolizables: punicalagina, acido elagico y acido
galico.10
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Figura 4. Estructura quimica de los acidos galico y elagico,
imagen tomada de: Jacques y Zambiazi, 2011; Zahin et al.
2014.

El jugo en su forma fresca contiene alrededor de
0.2 a 1.0% de &cidos fendlicos: acido galico y
acido elagico,® taninos condensados:
galocatequina-(4-8)-catequina, taninos
hidrolizables: digalloil glucosa y elagitaninos:
punicalagina y punicalina (1.6-24.4%), &cido
ascorbico y malico.'* Tezcan et al. (2009)
observaron que los principales azucares que
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contiene son la fructosa (55 a 93mg/ml) y glucosa
(39 a 69 mg/ml). Hasnaoui et al. (2011) reportaron
que el contenido total antocianinas se encuentra
entre 9 y 115 mg/L de jugo, con los siguientes
rangos de los seis compuestos encontrados:
cianidina-3,5-diglucésido (3.1 a 74.4 mg/L),
delfinidina-3-glucésido (0.7 a 22 mg/L), cianidina-
3-glucésido (0.8-21 mg/L), pelargonidina-3-
glucésido (0.5-16.1 mg/L), pelargonidina-3,5-
diglucésido (0.0-11.8 mg/L) y delfinidina-3,5-
diglucésido (0.0 a 5.4 mg/L).

La semilla (Figura 5) de granada representa
alrededor del 18 y 20% del peso de la fruta,! tiene
un contenido de fibra dietética de 17.33 a 27.84%
p/p. Las semillas es una forma de fibra dietética
gue puede utilizarse como aditivo alimentario,
ayuda a aliviar el estrefiimiento, mantener
deposiciones saludables, reducir los niveles de
colesterol y controlar los niveles de azlcar en
sangre.0

Figura 5. Grano fresco y semillas de granada.

Yilmaz et al. (2007) observaron que el jugo de
granada es una buena fuente de minerales,
contiene: 200 mg/kg de calcio, 1291 mg/kg de
potasio, 0.9 mg/kg de hierro, 0.6 mg/kg de zinc y
28 mg/kg de magnesio.

Al-Maiman y Ahmad (2002) reportaron que el jugo
de ganada fresco contiene 84.57% de humedad,
14.1% de azulcar, 1.05% de proteina, 0.33%
cenizas y 16 mg/kg de acido ascorbico.

Conclusién

El jugo de granada proporciona compuestos
bioactivos benéficos para la salud humana, rico
en antioxidantes: punicalaginas y punicalinas. La
semilla es una fuente de fibra benéfica para la
digestion.
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