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La tuna, un alimento funcional
por su capacldad antioxidante

Prickly pear, a functional food due to its antioxidant capacity

Por Lourdes Hurtado Alva, Yohuali Zarazua Aguilar y Juan Carlos Pifia Victoria

Resumen: £l oxigeno que respiramos vy los
alimentos que ingerimos se convierten en la
energia que necesitamos para realizar nues-
tras actividades diarias. Sin embargo, este pro-
ceso conduce a la oxidacion de las células, lo
que provoca el envejecimiento de la piel. Para
reducir esta reaccién, podemos consumir ali-
mentos ricos en antioxidantes, como las frutas.
La tuna tiene un alto contenido de estos, esrica
en betalainas, vitaminas C y E, y compuestos
fendlicos, que pueden consumirse directamen-
te de la pulpa o extraidos de la cascara.
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Abstract: Every day we require energy for
our activities. At cellular level, the transforma-
tion of food and oxygen into glucose involve
the occurrence of oxidation processes having
consequences like the skin aging. Among the
fruits with elevated content of antioxidants,
we can find tuna fruit (also called prickly
pear). Tuna fruit is rich in antioxidants com-
pounds like betalain, phenolic compounds
and vitamins C and E. These compounds can
be found in the pulp and also, in the peel.
Keywords: prickly pear, oxidation, aging, antio-
xidant capacity.

to, capacidad antioxidante.

Al igual que pasa con otros seres vi-
vos, el cuerpo humano esta expuesto
a la oxidacion, que es una reaccion
quimica simultanea en la cual se
captan (reduccion) y se pierden (oxi-
dacion) electrones (particulas con
carga eléctrica negativa); en este pro-
ceso, tanto el oxigeno que respiramos
como los nutrientes que ingerimos
a través de los alimentos, principal-
mente frutas y verduras, se transfor-
man en la energia necesaria para el
funcionamiento del organismo. No

obstante, esto también dafa las célu-
lasy es la causa del envejecimiento.
Como productos de la oxido-
reduccion se obtiene dioxido de
carbono, agua y radicales libres; estos
Ultimos son grupos de atomos que
tienen un electron libre, por lo que
son altamente reactivos a las molé-
culas que encuentra a su alrededor:
sustraen un electron para comple-
tarse y entonces las moléculas se
convierten en mas radicales libres,
provocando una reaccion en cadena

y, en consecuencia, un gran dano en
nuestras células.

Algunos agentes fisicos que ace-
leran este proceso son radiacion solar,
contaminacion, estrés, mala alimenta-
cion, agentes infecciosos (virus, hon-
gos o bacterias) y algunos productos
quimicos (farmacos y estupefacien-
tes). Nuestro cuerpo, en condiciones
saludables, es capaz de neutralizar el
desgaste que provocan los radicales li-
bres gracias a los antioxidantes produ-
cidos de manera endogena (Figura 1).

81



Ciencias

Figura 1. Proceso de oxidacién de las células )
La tuna se obtiene del nopal tunero,

que es para consumo humano como

Célula normal
Radiaci6 i¢
adiacién fruto de temporada y en la elaboracion
Radicales .

libres =) de mermeladas, licores o bebidas refres-
[} cantes (Ciriminna et al, 2019; Al-Nageb
Contaminacién et al,2021). Se conocen 23 tipos de tunas

o : A o
' ! + 02 |I Proteccion comestibles: amarillas, rojas, purpuras y

blancas, entre otras (Salehi et al, 2019).

Célula destruida

Tiene una cascara gruesa con espinas, su

Alimentacién

pulpa es abundante y Ias semillas disper-
sas (Figura 3) (Abdel-Hameed et al, 2014).

Figura 3. Constitucién de la tuna

Los antioxidantes son compuestos quimicos que neutralizan a los ra-

dicales libres, impidiéndoles que causen la oxidacion en las moléculas
(de Wit et al, 2019; Zehiroglu y Ozturk Sarikaya, 2019). Los alimentos
como las frutas y verduras son una excelente fuente de antioxidantes,
especialmente los vegetales, como brocoli, tomate, zanahoria, pimien-
to rojo, y las frutas, como naranjas, uvas, arandanos, moras, cerezas,
tunas, etcétera.

La tuna (Opuntia ficus indica) es una fruta de la familia de las
cactaceas originaria de México, se cultiva principalmente en cuatro R :
estados (Figura 2) y se ha determinado como una excelente fuente de Composicién:

antioxidantes. 85% de agua,
1ot 15% de azucares,
0.3% de cenizas
Figura 2. Generalidades de la tuna «1% de proteina
TUNA
Cosecha: (opuntia ficus indica)
abril a noviembre
TUNA Mayor produccién: Antioxidantes en tunas:

(opuntia ficus indica) julio a septiembre

batalainas,
carotenoides,
flavonoides,
Mads de 20 mil productores polifenoles,
vitaminas Cy E

Puebla, Hidalgo, Zacatecas y Pulpa con
Estado de México (Otumba, ; semillas
Teotihuacan y San Martin
de las Piramides)

Unidad Académica Profesional
Acolman
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La parte comestible de la tuna es la pulpay
las semillas, aunque la cascara también contiene
una gran cantidad de compuestos antioxidantes,
los cuales se pueden extraer para diversos usos
(Albano et al, 2015; Berrabah et al, 2019), todo
depende del tipo de tuna. Gracias a sus aportes en
la salud humana, es un alimento funcional y actta
contra el envejecimiento acelerado.

Una de las zonas del Estado de México con
mas cultivo de tuna es el noroeste, que es donde
se encuentra ubicada la Unidad Académica Pro-
fesional Acolman (uara) de la Universidad Auto-
noma del Estado de México, por ello su comunidad
se encuentra familiarizada con este fruto en diver-
sas presentaciones. Actualmente se desarrolla un
proyecto para extraer compuestos antioxidantes
para aplicacion en la industria alimentaria y cos-
mética; esta iniciativa no solo pretende dar un va-
lor agregado a la tuna, también ayudara a reducir
la merma de los productores @)
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