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RESUMEN

El ltcumo es un fruto andino, reconocido como oro de los incas, que tiene origen en el valle
interandino del Perd; el objetivo de la investigacion es mostrar un panorama amplio sobre las
potencialidades de esta fruta, en cuanto se refiere a su caracterizacion gquimica, produccion,
transformacion y comercializacion. El estudio fundamentado en la investigacion documental,
siendo las unidades de andlisis articulos cientificos y datos estadisticos; la informacién obtenida
fue procesada mediante el uso de estadistica descriptiva. Confirmamos que el fruto del licumo
es un alimento nutraceltico por su valor nutricional y compuestos bioactivos, los cuales le
confieren propiedades terapéuticas contra la diabetes y la hipertension, ademas juega un papel
importante en la agroindustria, debido a su demanda internacional, coadyuvando al crecimiento
econémico local.
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Lucuma (Pouteria licuma): Bioactive and agro-industrial potential of the

Peruvian inter-Andean valley

ABSTRACT

Lucumo is an Andean fruit, recognized as the gold of the Incas, which has its origin in the
inter-Andean valley of Peru; the objective of the research is to show a broad panorama of the
potential of this fruit, as regards its chemical characterization, production, transformation and
marketing. The study based on documentary research, being the units of analysis scientific
articles and statistical data; the information obtained was processed through the use of
descriptive statistics. We confirm that the fruit of the lucumo is a nutraceutical food due to its
nutritional value and bioactive compounds, which give it therapeutic properties against diabetes
and hypertension, it also plays an important role in agribusiness, due to its international

demand, contributing to economic growth local.
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INTRODUCCION
Peru es un pais privilegiado en cuanto a la gran variedad de productos naturales se refiere, un

caso particular son sus frutas enddgenas, que son Unicas y exquisitas a diferencia de otros
paises del mundo, ademas estas poseen grandes beneficios nutricionales, antioxidantes y son
comercialmente exportables.

Segun Yahia y Guttierrez-Orozco (2011), la lucuma es un fruto andino relevante, que es una
planta subtropical, se desarrolla en zonas templadas y en lugares secos originarios de Perd, la
mayor parte del cultivo, generalmente se usa en forma deshidratada o congelada; debido a que
la pulpa de la fruta fresca facilmente se deteriora, lo que dificulta su transporte.

Las enfermedades crénicas no trasmisibles (ENT) como la diabetes mellitus y la hipertension
en Per0, cada afio se incrementa, el 2018, el 65.8 % de la poblacién peruana fue diagnosticada
de hipertension arterial, siendo la poblacion femenina con mayor porcentaje (66.7 %), que la
masculina (64.3 %). Asi mismo el mismo afio, el 3.6 % de la poblacion peruana de 15 a més
afios fue diagnosticada con diabetes mellitus (INEI 2019). Estas cifras son similares a nivel de
América Latina y mundial, estas enfermedades afectan a toda la poblacion, pero es lamentable,
que suceda en Per(; porque se cuenta con alimentos que pueden hacer frente y disminuir el
crecimiento de estas ENT; como la lucuma, esta fruta se debe aprovechar, complementar y
potenciar su consumo a nivel nacional, diversificandole en diversos productos a través de la
agroindustria.

La agroindustria logra generar productos con valor agregado que permiten crear una ventaja
competitiva para el sector agroalimentario, la Iicuma es una potencial fruta, que se
comercializa de forma procesada, como son la pulpa y la harina, las cuales estan dirigidas al
mercado industrial empleandose como insumo en la heladeria, panaderia, reposteria, industria
yogurt, néctares y otros (Bravo 2012). A nivel internacional la licuma fundamenta su tendencia
de crecimiento del consumo per cépita, desarrollados principalmente por Chile, Estados Unidos
y paises de Europa, ademas estos son importadores de esta fruta en Per(; estos mercados han
adoptado el consumo de productos organicos.

Origen y distribucién en Peru

Frutal originario de Sudamercia, entre Ecuador, Pert y Chile (Ledn 2000); fruta empleada por
los Incas (National Research Council 1989). Segin EImo Leon (citado en MINAM 2016) esta
fruta fue encontrada en la Cueva de Guitarrero (Callejon de Huaylas - Ancash);
aproximadamente 8500 a. C. La Lucuma reconocida también como lucma, lucmo, licuma,

licumo, mammon, cumala, rucma o marco; fruta nativa que ha sido parte fundamental en la
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dieta prehispénica (Yahia y Guttierrez-Orozco 2011). Este cultivo se desarrolla entre 1500 a
3000 m.s.n.m. (National Research Council 1989); pero Frans Geilfus (citado por Alegre y Del
Carmen 2017) menciona que se puede cultivar en alturas de 100 hasta 3000 m.s.n.m.; ademas
necesita suelos profundos, drenados con abundante materia organica.

Carlos Villanueva (citado por Mejia 2017) afirma que en Per( existe la mayor variabilidad
genética de esta fruta, estimandose en méas de un centenar de biotipos peruanos. Los biotipos de
sierra poseen mejores caracteristicas (harinosa), como del departamento de Ayacucho. La pulpa
de la lucuma posee diferentes tonalidades de colores (amarillo, anaranjado y sus variantes)
debido a la variedad genética y fenotipo del cultivo. En Perd, este cultivo se desarrolla en
quince departamentos, siendo los cinco departamentos con mayor produccion: Lima, Ica, La
Libertad, Arequipa y Ayacucho (MINAGRI 2019).

Caracteristicas Botanicas y Diversidad

El género Pouteria pertenece a la familia Sapotaceae; las plantas de este género poseen
actividades biol6gicas, como antioxidantes, antiinflamatorios, antibacterianos y antiflngicos,
existen desconocimiento sobre su potencial real como fuente de nuevos farmacos (Silva et al.
2009). Segun Kuntze (1893) afirma que la licuma pertenece al: Género (Pouteria), Familia
(Sapotaceas), Sub-familia (Chrisofiloideas); José Calzada (citado por Mostacero et al. 2017)
enuncia que su nombre cientifico es Pouteria Lucuma (R. & P.) o Kuntze; y su nombre vulgar
es licuma (Peru).

Segun José Calzada (citado por Mostacero et al. 2017), menciona que la licuma es un arbol que
alcanza una altura de 15 a 20 metros. Sus caracteristicas principales de la fruta son: forma
ovoidea a eliptica, su tamafio oscila de 7.5 a 10 cm de didmetro, cascara delgada de color
amarillo verdoso (fruta madura), pulpa de color amarillo anaranjado almidonado y de sabor
dulce. A menudo, se encuentran dos semillas, los cuales son de forma redonda a ovalada, de
color marrdn oscuro con una apariencia brillante y un hilio blanco (Yahia y Guttierrez-Orozco
2011). Las flores nacen entre las hojas terminales de las ramillas, la corola verdosa esta
formada de un tubo basal y cinco pétalos redondeados (Ledn 2000).

Segun Lizana (citado por Yahia y Guttierrez-Orozco 2011) el color de la piel y la pulpa de la
licuma, se debe a cinco etapas de madurez: 1) color de piel (amarillo claro) y color de la pulpa
(amarillo claro); 2) color de piel (verde claro) y color de la pulpa (amarillo cremoso); 3) color
de piel (amarillo - verde) y color de la pulpa (amarillo); 4) color de piel (verde - amarillo) y
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color de la pulpa (amarillo oscuro); y 5) color de piel (verde - amarillo) y color de la pulpa
(anaranjado - amarillo).

Segun SIICEX (sf) Pert posee dos grandes tipos de licuma: seda y palo; los de tipo seda
poseen frutos que al madurar presentan textura suave. Asi mismo Carlos Villanueva (citado por
Barrena 2011) enuncia que el tipo seda tiene alto contenido de agua y se come fresca, mientras
que el de tipo palo son secas. Dentro de estos tipos, existen 120 biotipos diferentes, que
combinan distintos tamafios, colores, olores, sabores y contextura de pulpa. Estos cultivos se
adaptan a climas subtropicales con temperaturas bajas mayores a 12 °C, toleran suelos salinos y
periodos secos.

Produccién y comercializacion

En Per0 la superficie cosechada en el 2018 a nivel nacional fue de 1498 ha; con una produccion
total de 13304 t, obteniendo un rendimiento promedio de 8.88 kg/ha.; ademas Lima
Metropolitana tiene el rendimiento mas alto de este cultivo siendo 12.44 kg/ha (MINAGRI
2019).

La tabla 1 muestra el nivel de produccion de IGcuma por departamentos, dentro de los periodos
2014 al 2018, esta informacion es la mas actualizada con la que se cuenta, los datos han sido
redondeados, se observa que el departamento de Lima concentra la mayor produccion de este
cultivo, seguidas por Ica, La Libertad, Arequipa y Ayacucho, siendo estos los departamentos
mas representativos. También se muestra que en el afio 2016 la produccién a nivel nacional
descendiod drasticamente debido al fendmeno climatoldgico del nifio; el departamento de La
Libertad resalta en la produccion de este cultivo debido a que posee una tendencia de
crecimiento dentro de estos periodos, el afio 2018 crecid en un 25,29 % referente al 2014.

Tabla 1. Produccién anual de licuma por departamentos desde 2014 a 2018 (t)

Departamento 2014 2015 2016 2017 2018
Ancash 201 127 15 97 128
Apurimac 92 89 14 43 50
Arequipa 578 516 96 559 548
Ayacucho 446 405 63 379 226
Huancavelica 48 52 6 54 59
Huéanuco 87 110 13 126 140
Ica 1659 1732 157 1906 2031
Junin 83 95 16 104 79
La Libertad 775 806 119 944 971
Lambayeque 3 33 13 0 25
Lima 10953 10369 929 9297 8500
Loreto 126 113 21 132 136
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Moquegua 90 90 14 122 129
Pasco 168 117 24 120 95
Piura 244 165 89 159 187
Total 15553 14819 1589 14042 13304

El departamento de Lima concentro la mayor produccién el 2018, equivalente al 67.53 por
ciento de la produccién con 8500 toneladas; y el departamento de Lambayeque es el de menor
produccién con 0.19 por ciento, equivalente a 25 toneladas en el mismo periodo. En la sierra
central, el departamento emblematico en la produccion de ldcuma es Ayacucho, debido a su
produccion casi constante durante todo el afio, y por su peculiar caracteristica edafoclimatica;
pero se observa que, dentro de estos Gltimos cinco periodos, su produccién ha descendido de
446 toneladas (2014) a 226 toneladas (2018); es necesario su impulso porque, esta fruta posee

una dindmica comercial positiva a nivel internacional.

Produccién Peruanade Lucuma (2014 - 2018)
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Figura 1. Produccion Peruana de lGcuma desde el 2014 hasta el 2018.

La figura 1 muestra el nivel de produccion de licuma a nivel nacional, dentro de los periodos
2014 al 2018, el 2018 (13304 t) descendio la produccion en un 14.46 % con respecto al afio
2014 (15553 t).
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Perti: Departamentos con mayor produccion de Licuma (2014 - 2018)
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Figura 2. Cinco departamentos con mayor produccion de Liucuma en Peru, periodos 2014 al
2018.

En la figura 2 se observa que el departamento de Lima durante cinco afios (2014 — 2018) ha
producido el 67.53 % (40048 toneladas) de la produccidn nacional, seguidas por Ica (12.62 % ~
7485 t), La Libertad (6.10 % = 3615 t), Arequipa (3.87 % = 2297 t), Ayacucho (2.56 % = 1519
t), y la suma de los otros 10 departamentos ascienden al 7.32 %.

Tabla 2. Exportacion anual de licuma (t) desde 2013 a 2017

Presentaciones 2013 2014 2015 2016 2017
Pulpa 507.12 237.97 368.50 329.35 413.97
Polvo 67.22 84.06 124.03 112.69 152.81
Congelado 0.00 0.16 1.39 0.01 7.49
Natural 5.61 1.04 4.82 4.76 2.08
Liofilizado 0.00 0.00 0.00 0.37 0.00
Total 579.95 323.24 498.75 447.17 1576.35

Fuente: Adaptado de la base de datos de SIICEX

Per( exporta la licuma en diversas presentaciones como: pulpa, harina, congelado, liofilizado y
en forma natural; segin los datos de la tabla 2, se observa que el 2017 exporto 1576.35
toneladas, mayor al afio 2013 que solo alcanzo a exportar 579.95 t.; también se puede observar
que la exportacion de Idcuma en polvo (harina) desde el 2013 al 2017 tiene una tendencia
creciente positiva, crecid en un 127.32 %; afirmd que este producto tiene bastante demanda a
nivel internacional, y de seguro su tendencia seguira evolucionando. También se observa que el
afio 2016 se inicia la exportacion de lucuma liofilizada con 0.37 toneladas, pero al siguiente

afio desaparece.
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Exportaciones de harinay pulpa de licuma

(2018 - 2019)
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Figura 3. Exportaciones de harina de lGcuma y pulpa de licuma en los periodos de 2018 - 2019.
En la figura 3 se muestra la data de exportaciones de los principales productos diversificados de
licuma (harina y pulpa), en ambos productos ha descendido la exportacion el 2019, en caso de

la harina una variacion porcentual de — 22.29 % y — 33.92 % para la pulpa.
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Figura 4. Exportaciones de lGcuma a los principales mercados internacionales - 2017.

Por otra parte, en la figura 4, se muestra que el primer destino de exportacion de diversos
productos de licuma es Chile con una participacion en el mercado del 54,92% (396,21 t),
seguido por Estados Unidos con 20,96% (151,21 t), Reino Unido con 6,61% (47,66 t), Portugal
con 4,51% (32,51 t), Espafia con 2,08% (14,99 t) y Alemania con 1,97% (14,19 t). Este cultivo
de licuma es comercialmente viable a nivel de mercado internacional; debido a que diversos
paises tienen una cultura de alimentacién saludable y consideran a esta fruta como un producto

organico.
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Composicién y valor nutricional

Segun Carlos Villanueva (en Valiente y Pazos 2014) el fruto de la lucuma est4 compuesta por:
mesocarpio o pulpa (64 — 78 %), epicarpio o cascara (7 — 17 %), endocarpio u hollejo (2 — 3
%), y semilla (8 — 15 %).

En la tabla 3, se puede apreciar la caracterizacion de la fruta de la lGcuma en cuanto a su
acidez, pH y grados brix; en donde el mayor y menor porcentaje de acidez posee el biotipo Dos
Marron (0.47) y el biotipo Beltran (0.27) respectivamente; en cuanto al pH se refiere de los
cinco biotipos de licuma analizados, oscilan de 4.6 a 5.60; por otro lado, los valores reportados
de grados brix de los cinco biotipos de licuma, oscilan entre 22.17 a 32.10; este valor de
solidos solubles indica que esta fruta es bastante dulce.

En los analisis realizados por Fuentealba et al. (2016); reportan la cantidad de azUcares en los
biotipos de Rosalia [119.4 mg/g de peso seco de muestra (DW)]; Montero (344.3 mg/g DW) y
Leiva (212.8 mg/g DW); ademas confirman que los azlcares en la pulpa de licuma estan
compuestos por glucosa, fructosa, sacarosa e inositol; indicando que en el biotipo Rosalia posee
mayor cantidad de sacarosa (77.5 mg/g DW); y en los biotipos Montero y Leiva poseen mayor
cantidad de glucosa, 173.3 mg/g DW y 89.3 mg/g DW, respectivamente.

Tabla 3. Valores de acidez, pH y solidos solubles del fruto de la licuma

Biotipos
Caracteristicas — .. Maria  Dos b
Beltran Trompito Belén®  Marrént Seda
Porcentaje de acidez (g de
acido citrico/100 g de N.D. 0.27£0.01 N.D. N.D. 0.47+0.03  0.37+0.02
materia seca)
pH 480 5.60+0.02 4.90 4.6 5.51+0.04 5.50+0.04

Solidos solubles totales

o 2343 25.1+2.6 29.49 32.1 22.17£1.76 23.9+0.8
(°Brix)

N.D.: No determinado

Fuente: a: Alegre y Del Carmen 2017; b: Garcia 2016; c: Inga et al. 2019

En la tabla 4, se puede apreciar que la licuma como la mayoria de las frutas, dentro de su
composicién posee alto contenido de agua, entre 61.7 a 72.3 g., en cuanto al contenido de
proteina oscila entre 1.5 a 2.30 g., ademas contiene fibra (1.10 a 10.20 g); también presenta un
alto nivel de carbohidratos (25 a 34.9 g).

Un componente importante en la fruta de lucuma es la fibra dietaria total (FDT); en el trabajo
desarrollado por Alegre y Del Carmen 2017, demuestra que los biotipos Beltran y Trompito

contienen 15% y 15.18% de FDT respectivamente y el biotipo Maria Belén tuvo 13.77% de
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FDT. Asi mismo, Garcia (2016) reporto 24,2 (g/100 g b.s) de FDT en los biotipos Beltran y
Seda.

En la tabla 5 se presentan los resultados del contenido de minerales, encontrandose tres
minerales importantes como calcio, fosforo y hierro; de los cuales el fosforo tiene mayor
presencia en la pulpa de la licuma (26 mg). Garcia (2016), también reporto estos tres minerales
en los biotipos Beltran y Seda, pero en estos biotipos destaca la mayor presencia de calcio 70
mg/100 g b.s y 50 mg/100 g b.s respectivamente.

Tabla 4. Composicion proximal de 100 g de pulpa de lGcuma

Antonio Brack

I Cardenas VEIE Y citado or
Componente Nacional de 2012 Guttierrez- INDECOPI P

Salud 2017 Orozco 2011

2015

Energia (Kcal) 97 N.D. N.D. 99
Humedad (g) 61.70 67.10 62.00 72.30
Proteina () 2.10 2.22 2.30 1.50
Grasa (Q) 0.20 1.67 0.20 0.50
Carbohidratos (g) 34.90 29.23 33.20 25.00
Ceniza (g) 1.20 0.99 N.D. 0.70
Fibra (g) 10.20 2.60 1.10 1.30

N.D.: No determinado
Tabla 5. Contenido de minerales en pulpa de lGcuma (mg/100 g)

Instituto Nacional de Salud Yahia 'y  Guttierrez-

Vlinerelss 2017 Orozco 2011
Calcio (mg) 16 16
Fosforo (mg) 26 26
Hierro (mQ) 0.79 0.4

Componentes bioactivos de la licuma

Los componentes bioactivos son ingredientes funcionales de los alimentos; las frutas poseen
compuestos fitoquimicos o bioactivos, su consumo tiene efectos beneficiosos a mediano y largo
plazo en la prevencién de diversas enfermedades degenerativas. Por tal razén, en esta Gltima
década el consumo de frutas se ha incrementado por su potencial antioxidante.

A. Vitaminas

La lucuma fruta endogena del Peru, se destaca por su contenido en vitamina C (5.4 mg),
ademas tiene otras vitaminas como: Tiamina (0.01 mg); Rivoflavina (0.14 mg); Niacina (1.96
mg) reportado por Yahia y Guttierrez-Orozco (2011). En los biotipos Rosalia, Montero y Leiva,

tambien presentan en su composicion vitamina C en las cantidades de 0.67; 0.35 y 1.07 (mg/g
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DW) respectivamente (Fuentealba et al. 2016). De acuerdo con Garcia (2016), el contenido de
vitamina C en los biotipos Beltran y Seda reportaron 0.68 y 0.58 (mg/g bs).

B. Carotenoides

Los carotenoides son compuestos que brindan coloracion a los vegetales, algunos de estos
compuestos, como el B-caroteno es una provitamina A; diversas investigaciones han tomado
interés por sus propiedades antioxidantes y su eficacia en la prevencion de diversas
enfermedades.

El contenido de carotenoides en los biotipos de Rosalia, Montero y Leiva mostraron valores de
0.50; 0.22 y 0.25 (mg B-caroteno/g DW) respectivamente (Fuentealba et al. 2016). En la pulpa
de ldcuma de los biotipos Molina y Beltran presentaron 33 compuestos en su perfil de
carotenoides; en donde destaca el biotipo Beltran por su alto contenido de carotenoides (91 -
94% son ésteres de xantofila) (Gémez-Magqueo et al. 2020). EI contenido de carotenoides en el
biotipo Beltran fue 0.30 mg B-caroteno/g bs, y en el biotipo Seda fue 0.25 mg B-caroteno/g b.s),
estos valores son superiores al biotipo Leiva, reportado por Fuentealba et al. (2016) y Garcia
(2016). En el biotipo Dos Marron en estado pintdn se reportd valores promedio de carotenoides
de 14.8 mg de B-caroteno/100 g b.s (Mejia 2017).

C. Compuestos fendlicos

Las frutas son las principales fuentes de compuestos fendlicos en la dieta humana, debido a sus
propiedades antioxidantes; los compuestos fendlicos presentes en las plantas son denominados
metabolitos secundarios.

El género Pouteria, perteneciente a la familia Sapotaceae; son ricos en polifenoles, esto es
confirmado por Ma et al. (2004), en su investigacion identifico siete antioxidantes polifendlicos
en las especies Pouteria campechiana, Pouteria sapota y Pouteria virid. En Peru se realizo un
estudio a Pouteria lucuma, reportando 11.4 (mg/g DW) de compuestos fenolicos (Da Silva et
al. 2009); tambien se caracterizaron los compuestos fenolicos en los biotipos Beltrdn y Seda
siendo: 2.5 mg AGE (acido géalico equivalente) /g bs y 2.4 mg AGE/g b.s respectivamente
(Garcia 2016). EIl biotipo de lucuma Dos Marrén obtuvo un valor promedio de 69.3 mg de
AGE/g bs. (Mejia 2017); este valor es superior a los biotipos de licuma Rosalia (61.6 mg
AGE/qg bs), Montero (0.7 mg AGE/g bs) y Leiva (45.3 mg AGE/g bs) reportado por Fuentealba
et al. (2016). Los resultados de las investigaciones revisadas difieren unos de otro en forma

significativa, esto se debe al estado de madurez de la fruta al momento de su anélisis
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correspondiente. En el 2017, se reportaron Flavanoles (1.00 mg/g,ms) y Flavanonas (0.80
mg/g,ms); en el biotipo de licuma Dos Marrdn en estado pinton (Mejia 2017).

En la harina de lGcuma, importante producto comercial de la Iicuma se encontro tres derivados
desconocidos de aromadendrina (flavanonol), que es un tipo de flavonoide, asi mismo se
reporto 51.1 mg GAE/1000 g de fenoles y 153.2 mg CE/100 g de flavonoides (Dini 2011).
Poder antioxidante de la lGcuma

La capacidad antioxidante lipofilica fue analizada entre las variedades de licuma Beltran y
Seda; reportando 8.7 y 7.4 umol Trolox equivalente (TE)/g bs, respectivamente; ademas en la
capacidad antioxidante hidrofilica mostro valores de 19.3 umol TE/g bs (Beltran) y 17.3 pmol
TE/g bs (Seda) (Garcia 2016); realizando la comparacién con el biotipo de Iicuma Dos Marrén
este posee un valor menor en cuanto se refiere a la capacidad antioxidante lipofilica (4.0 umol
TE/g bs), pero mayor en cuanto a la capacidad antioxidante hidrofilica (992.7 umol TE/g bs)
(Mejia 2017).

Potencial agroindustrial

La ldcuma en sus diversos biotipos destaca por su contenido de nutrientes y compuesto
bioactivos, como minerales (calcio, fosforo y hierro), FDT, Vitaminas (resalta vitamina C),
fenoles y carotenoides; confirma que esta fruta es un potencial alimento nutraceutico, y para
que su consumo incremente en el mercado nacional e internacional es indispensable brindarle
un valor agregado, a través de la agroindustria.

En Per( se continua industrializando la pulpa de lucuma de manera artesanal, para la obtencion
de harina, este producto es empleado en heladeria y pasteleria. EI proceso de deshidratado es
realizado con la exposicion de los trozos de lGcuma bajo la luz solar (rayos solares) por un
periodo de tres a cinco dias, hasta obtener 10 % de humedad (Collachagua 2011).

Existe diversas investigaciones que manifiestan parametros optimos para la produccion de
harina de lucuma de excelente calidad; Lavado et al. (2012) mencionan que la operacion de
secado de la licuma, realizado en un secador de bandejas (temperatura a 65°C y tiempo de 16
horas), y empleando un molino de martillo se logra obtener la harina de lGcuma con particulas
menores a 0.5 mm.; pero para Barrena (2011) es suficiente secar la pulpa de licuma durante 85
minutos a 50 °C, con estos parametros se obtiene un producto con 10 % de base himeda,
facilitando su molienda y empaque. En la actualidad estan realizando investigaciones en
innovacion en equipos de deshidratacion solar, para que estos mantengan sus propiedades de la

Iicuma como la textura, color, sabor y olor.
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En la actualidad en los diferentes procesos productivos desarrollados en la agroindustria,
generan residuos, contribuyendo a la contaminacion ambiental; pero estos pueden aprovecharse
potencialmente como materia prima de nuevos productos. En caso de la transformacion de la
licuma, también genera residuos agroindustriales, sobre todo el desperdicio de semillas de
lucuma; en su afdn de demostrar su utilidad de este residuo, Guerrero-Castillo et al. 2019;
identifico en la semilla ocho aminoacidos; compuestos fendlicos (52.82 umol GAE/g bs) y
flavonoides (5.99 umol GAE/g bs); ademas su actividad antioxidante fue 58.14; demostrandose
que se puede emplear en la preparacién de suplementos nutricionales; asi mismo (Rojo et al.
2010); reportaron una mezcla de acidos grasos como acido linoleico (38.9%), acido oleico
(27.9%), acido palmitico (18.6%), &cido estearico (8.9%) y acido y linolénico (2.9%); en el
nuez de licuma; ademas indica que estos compuestos promueven la regeneracion de la piel.
Efectos medicinales

Segun Ivannia Chinchilla, la licuma es usada como medicina tradicional, la semilla se usa en el
tratamiento de sinusitis y para el control de la fiebre; ademas la corteza y hojas cocidas se
emplean para tratar la arteriosclerosis y sirven como antihipertensivo natural (consultado en
Salazar 2019).

La Pouteria lucuma fruta emblematica del Perd, tiene diversos efectos beneficiosos en la salud,
protege el sistema nervioso, es decir es antidepresivo por su alto contenido de vitamina B1,
Tiamina y Niacina (Collachagua 2011); antiinflamatorios (Yahia y Guttierrez-Orozco 2011),
antihiperglucémico (Fuentealba et al. 2016), también se usa para complementar en el
tratamiento de la diabetes (Da Silva et al. 2009); contiene 3 caroteno (antioxidante) que retarda
el envejecimiento; asi mismo los componentes de la semilla de licuma promueve la
regeneracion de la piel (Rojo et al. 2010); y sus extractos de la semilla posee propiedades
gastroprotectoras (Guerrero-Castillo et al. 2019).

Conclusiones

Esta revision de literatura cientifica proporciona una informacién amplia y muy valiosa sobre la
licuma (Pouteria lucuma), los estudios evidencian que esta fruta posee un alto potencial
nutracedtico, porque es fuente en nutrientes y de diversos componentes bioactivos (fenoles,
carotenos y vitaminas), estos reflejan su actividad antioxidante, antihiperglucémico,
antiinflamatorio y antimicrobial; ademas su consumo coadyuva en tratamientos de

enfermedades cronicas no transmisibles; su semilla también posee compuestos bioactivos. Esta

Ciencia Latina Revista Cientifica Multidisciplinar, Ciudad de México, México.
ISSN 2707-2207 / ISSN 2707-2215 (en linea), marzo-abril, 2021, Volumen 5, NUmero 2.

https://doi.org/10.37811/ cl_rcm.v5i2.326 p. 1262



https://doi.org/10.37811/cl_rcm.v5i1.316

Malpartida Yapias y otros

fruta es transformable en diversos productos, sin embargo, los productos como la pulpa y
harina son de gran potencial de desarrollo exportador; con estas evidencias cientificas, la
Iicuma tiene un impacto positivo en el desarrollo agroindustrial.
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