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Resumen

Los compuestos volatiles activos olfativamente en el aroma de la fruta del pepino dulce (Solanun
muricatum) se extrajeron mediante la técnica de extraccion de aroma asistido por disolventes (solvent-
assisted flavor evaporation, SAFE), se analizaron por cromatografia de gases acoplada a olfatometria
(CGO), y cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (CG/EM) y se compararon con
estandares. Los compuestos con mas influencia en el aroma de la fruta se diferenciaron mediante el
andlisis por dilucion del extracto de aroma (aroma extract dilution analysis, AEDA). Con base en el
calculo del valor de la actividad del olor (odor activity value, OAV) se identificaron como compuestos
de impacto de la fruta el E-6-nonenal (nota acuosa), el £-2-nonenal (nota verde-pepino), el hexanal
(nota verde), el nonanal (nota verde-pepino) y la 1-penten-3-ona (nota etérea). También se estudiaron
in vitro algunas de las propiedades biofuncionales de la fruta: la actividad antihipertensiva mediante la
inhibicion de la enzima convertidora de angiotensina-I (ECA-I) y la actividad antihipercolesterolémica
con base en la inhibicion de la 3-hidroxi-3-metilglutaril-coenzima A (HMG-CoA) reductasa. Se encontrd
que la fruta presenta una actividad inhibitoria de la ECA-I promisoria (IC,=3,72 + 0,19 ppm), ya que se
obtuvo un valor mucho menor que el obtenido para el control positivo (lisinopril). También se evidencid
con el tiempo que el extracto de la fruta inhibio la actividad de la HMG-CoA reductasa con una cinética
comparable a la del control positivo (pravastatina). Con estos resultados, la fruta de S. muricatum se
convierte en una candidata potencial para el desarrollo de alimentos funcionales.

Palabras clave: Analisis sensorial; SAFE; AEDA; Inhibicion ECA-I; Sustancias activas olfativamente;
Actividad antihipercolesterolémica.

Abstract

Odor-active volatile compounds of sweet cucumber (Solanum muricatum) fruit were extracted by
using the solvent-assisted flavor evaporation (SAFE) technique and analyzed, by gas chromatography
coupled to olfactometry (GC-O) and gas chromatography coupled to mass spectrometry (GC-MS), and
compared with standards. The most relevant compounds in the aroma of this fruit were determined by
the aroma extract dilution analysis (AEDA) technique. Based on the odor activity value (OAV) the
following key-aroma compounds were identified: (£)-6-nonenal (aqueous odor note), (£)-2-nonenal
(green, cucumber-like odor note), hexanal (green odor note), nonanal (green, vegetable odor note),
and 1-penten-3-one (ethereal note). Some biofunctional properties of the fruit were studied in vitro.
Antihypertensive and anti-hypercholesterolemic activities were measured by using the angiotensin-
converting enzyme inhibition (ACE-I) and the 3-hydroxy-3-methylglutaryl-coenzyme A (HMG-CoA)
reductase inhibition assays, respectively. The fruit exhibited a promising ACE-I inhibitory activity
(IC,;=3.72 £ 0.19 ppm) but lower than that of the positive control (lisinopril). The fruit extract
inhibited the activity of the HMG-CoA reductase over time with similar kinetics to the positive control
(pravastatin). Based on these results, S. muricatum fruit could be considered a potential candidate for
the development of functional foods.

Keywords: Sensory analyses; SAFE; AEDA; ACE-I inhibition; Odor-active volatiles; Anti-
hypercholesterolemic activity.
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Introduccion

El pepino dulce o pepino meldn (Solanum muricatum Aiton) pertenece a la familia
Solanaceae 'y es originario de las regiones tropicales y subtropicales de los Andes, pero ha
sido domesticado con éxito en otros continentes. Es un fruto jugoso, con un sabor fresco y
agradable y con un aroma que recuerda al del melon (Contreras, ef al., 2016). Se consume
en fresco y se utiliza también para hacer ensaladas o postres dependiendo de su estado de
madurez y recientemente se esta utilizando en batidos de frutas debido a su bajo contenido
calorico (Botrel, ef al., 2020). En cuanto a sus nutrientes, se han reportado las vitaminas A,
B,, y C, de las cuales esta tltima es la mas abundante (por lo general entre 30 y 80 mg/100
g), asi como cantidades significativas de calcio, fésforo, hierro y potasio (InfoAgro, 2020).

En un estudio realizado en tres cultivares de pepino dulce, uno de Japon y dos de
Nueva Zelanda, se aislaron los compuestos volatiles mediante destilacion por vapor y
extraccion simultanea de solvente (simultaneous steam distillation and solvent extraction,
SDE) y se caracteriz6 su aroma con la presencia de las siguientes notas olfativas: verde,
fresca, dulce y agradable que recuerda el aroma de frutas como el melon o el mango.
Mediante el uso de cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (CG/
EM), se identificaron como componentes mayoritarios el 3-metil-2-buten-1-ol, el 3-metil-
3-buten-1-ol, el acetato de 3-metil-2-buten-1-ilo, el acetato de 3-metil-3-buten-1-ilo, el
acetato de butilo y el acetato de (2)-6-none-1-ilo (Shiota, ef al., 1988). En otro estudio
se aislaron en diez clones de pepino (Solanum muricatum) los componentes volatiles con
actividad olfativa, también extraidos por SDE, se analizaron por CG/EM, y se encontrd
que 17 de ellos contribuian significativamente al aroma de la fruta, con las siguientes
notas olfativas: frutal fresca (acetatos y 3-metil-2-buten-1-ol), verde (aldehidos C6 y C9),
y exdtica (lactonas, mesifurano y b-damascenona) (Rodriguez-Burruezo, et al., 2004).
Sin embargo, hasta el momento no se han identificado los compuestos de impacto del
aroma de la fruta.

Las enfermedades relacionadas con el estilo de vida (hipertension, diabetes, hiper-
colesterolemia y obesidad, entre otras) se han incrementado en los tltimos afios. De estas,
la hipertension es una enfermedad cardiovascular peligrosa que puede producir infarto
de miocardio o accidentes cerebrovasculares y cuyo prondstico es complejo, ademas,
recientemente se ha determinado que es la comorbilidad mas frecuente de la Covid-19. La
hipertension se define como presion arterial muy elevada y en su tratamiento y control por
lo general se utilizan los inhibidores de la enzima convertidora de angiotensina (ECA-I)
(Rachmawati, et al., 2016).

Las frutas de la familia Solanaceae, especificamente la uchuva (Physalis peruviana),
el tomate de arbol (Solanum betaceum) y el lulo (Solanum quitoense), sobresalen por su
produccion en la region andina de Colombia y su potencial para abrir nuevos mercados
internacionales. Recientemente, se determind la presencia de derivados de espermidina con
actividad antihipertensiva (inhibicion de la ECA-I) en la pulpa de lulo (S. quitoense Lam.)
mediante acoplamiento molecular in silico y experimentos in vitro (Forero, et al., 2016).
En el caso del tomate de arbol (S. betaceum), se encontré que el acido rosmarinico era
uno de los responsables de la actividad inhibidora de la ECA-I (Prieto-Pabon, 2016). La
uchuva, por su parte, es una fuente de provitamina A, vitamina C, complejo E, vitamina B y
minerales. Esta fruta deshidratada ya se ha introducido de manera exitosa en el mercado de
Estados Unidos y ha sido catalogada como una “superfruif”’ gracias a sus propiedades fun-
cionales, entre las que se destaca la reduccion de la concentracion de colesterol en sangre,
actividad confirmada mediante experimentos en ratas (Ramadan, et al., 2013; Osorio, et
al., 2016). Estos resultados sugieren que las frutas de la familia de las solanceas se pueden
considerar alimentos funcionales porque podrian beneficiar la salud de los consumidores
mas allé del efecto nutricional per se (Duran & Valenzuela, 2010).

En este contexto, en el presente trabajo se definié como objetivo identificar y cuantificar
los compuestos activos en el aroma del pepino dulce responsables de una de las carac-
teristicas mas llamativas de este fruto, combinando herramientas analiticas y sensoriales
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(sensomics approach) (Hofmann, ef al., 2014). Ademas, se evaluo la actividad anti-
hipertensiva y antihipercolesterolémica in vitro de la fruta para determinar su potencial
como alimento funcional.

Materiales y métodos
Material vegetal

Las frutas de pepino dulce se adquirieron en estado de madurez de consumo en mercados
locales de la ciudad de Bogota. El estado de madurez se caracterizéo midiendo su pH con
un pHmetro C6820 (Schott Gerate, Berlin, Alemania) y el contenido de sélidos solubles
(°Brix) utilizando un refractometro Atago® PAL-alfa a 20 °C.

Reactivos

Se utiliz6 una mezcla de parafinas patron (C,-C,,) marca Restek (Bellefonte, PA, USA).
Ademas, se utilizaron las siguientes sustancias de referencia para confirmar la identidad
de los compuestos volatiles: (£)-2-hexenal, (E)-2-nonenal y nonanol (Sigma-Aldrich, St.
Louis, MO, USA); hexanol (Alfa Aesar, Heysham, UK), y hexanal, acetato de hexilo,
nonanal, (E)-6-nonenal, y-nonalactona y -octalactona, generosamente suministrados por
la empresa DISAROMAS S.A. (Bogota, Colombia). Otros reactivos como diclorometano
y sulfato de sodio anhidro se adquirieron comercialmente (Merck, Darmstadt, Alemania).

Obtencion del extracto de compuestos volitiles

Se tomaron 260 g de fruta fresca sin cascara, la cual se cortd en rodajas y se homogenizo
con un mezclador automadtico. Con el fin de remover el agua de la fruta (>90 %) se
adicionaron 270 g de sulfato de sodio anhidro y posteriormente se hizo la extraccion con
250 mL de diclorometano para después destilar en vacio mediante SAFE (Engel, et al.,
1999). La fase organica enriquecida en compuestos volatiles se concentrd en una columna
Vigreux hasta un volumen de 0,2 mL.

Analisis cromatogrdfico por cromatografia de gases acoplada a olfatometria (CGO)

Para determinar cuales compuestos volatiles contribuian al aroma de S. muricatum, se analizo
el extracto obtenido mediante SAFE por CGO utilizando un cromatografo de gases Hewlett
Packard 5890, Serie I, equipado con una columna FFAP (30 m x 0,32 mm i.d., 0,25 um de
espesor de pelicula). El volumen de inyeccion fue de 1 uL en modo splif (1:10). La tempera-
tura del horno se program¢ a partir de 40 °C donde se mantuvo por un minuto, luego se calentd
a 6 °C por minuto hasta los 180 °C y, finalmente, a 12 °C por minuto hasta los 230 °C. La
temperatura del inyector y del detector se ajust6 a 230 °C y se us6 helio como gas de arrastre
a 1,5 mL/min. El final de la columna se conectd a un divisor de flujo en Y, se dividi6 el flujo
del eluente en dos partes iguales, una para el detector de ionizacion de llama (flame ionization
detector, FID) y la otra para el puerto de olfaccion (1:1) usando capilares de silice fundido
desactivados y de la misma longitud. Tres panelistas entrenados en las notas mas relevantes
del aroma de la fruta detectaron las regiones donde eluian los compuestos activos en el aroma
y describieron las notas olfativas percibidas, analisis que se efectuo por triplicado.

A continuacion se emple6 el método AEDA (Grosch, 1994), con el fin de establecer
la contribucion individual al aroma total de la fruta de cada compuesto volatil activo
olfativamente. Asi, se diluyo el extracto original obtenido por SAFE en un factor de 2"
(hasta 2'), y se hizo el respectivo analisis por CGO de cada una de las diluciones en serie.
La maxima dilucion en la cual se alcanzaba a detectar cada compuesto (2"), se expresod
como el factor de dilucion de aroma (FD) (Tabla 1).

Anadlisis por cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (CG/EM), e
identificacion y cuantificacion de los compuestos volatiles activos olfativamente

El extracto obtenido por la técnica SAFE se analizé en un detector selectivo de masas
Agilent 5977A acoplado a un cromatdgrafo de gases Agilent 7890B en modo de ioniza-
cion electronica a 70 eV. Los espectros de masas se tomaron en el rango de 30 a 350 u.
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Odor-active volatiles and biofunctionality of S. muricatum fruit

Tabla 1. Compuestos volatiles activos en el aroma del pepino dulce (S. muricatum) identificados en
el extracto mediante SAFE

No.* Compuesto® Nota olfativa“ IR* FD¢ Cantidad+ Valor umbral OAV"
(FFAP) DEf(microg/ de olor? (microg/
kg fruta) kg en agua)
1 1-Penten-3-ona* Solvente, etéreo 1034 128 66,7 +49,1 1.3 51
2 Acetato de butilo* Tostado, verde 1081 8 100,6 +23,2 66 2
3  Hexanal Verde-pasto 1096 64 553,5+310,9 5 111
4  1-Penten-3-ol* Verde, verdura 1153 256 24,1+132 400 0
5 (E)-2-Hexenal Verde fresco 1226 128 740,1 +455,8 17 44
6  Acetato de hexilo Verde, frutal 1249 256 33,2+13,7 2 17
7  2-Heptenal* Frutal 1347 256 31,8+14 13
8 Hexanol Frutal 1360 256 13,8+10,3 2500 0
9  Nonanal Pepino, verde 1396 4096 61,9+8,0 1 62
10 2-Hexenol* Verde, sandia, 1439 1024 9,9+6,2 70 0
hoja
11 (E)-6-Nonenal Melon, sandia 1447 256 130,2+14,2 0.02 6509
12 Metiltio acetato  Frutal, rancio 1526 4096 113+54 250 0
de etilo*
13 (E)-2-Nonenal Pepino, verde 1582 2048 53,6+4,6 0.1 536
14 Nonanol Frutal, verde, 1646 512 12,6+ 1,2 50 0
grasoso
15 4-Oxo-Nonanal* Verde 1889 4096 58,9+3,6 - -
16 3-Octalactona Frutal, coco 2007 2048 18,7+72 400
17  y- Nonalactona Dulce, almibar, 2048 32 294+7,0 220
coco
EI Cinamato de etilo - 2114 250,0 - -

* Los odorantes se enumeraron segin su tiempo de retencion en columna FFAP. EI = estandar interno. ° Los
odorantes se identificaron por comparacion de su indice de retencion, espectro de masas, y nota olfativa con los
respectivos compuestos de referencia; los que tienen asterisco solo se identificaron por comparacion con la base de
datos NIST/EPA/NIH Mass Spectral Library 2014 (2.2). ©Nota olfativa como se percibe en el olfatometro durante
los analisis por CGO. ¢ Factor de dilucion de aroma. ¢ IR: indice de retencion. ¢ FD: factor de dilucion de aroma
determinado mediante el experimento AEDA. f Los datos son el resultado de dos medidas =+ desviacion estandar
(DE). ¢ Leffingwell & Associates (2008). " OAV: odor activity value, concentracion del compuesto dividido entre
el valor umbral de olor; -: no reportado

El cromatdgrafo de gases tenia una columna FFAP (Agilent) de 50 mx 0,2 mmi.d. y 0,233
pm de espesor de pelicula, la cual se us6 con el mismo programa de temperatura de los
experimentos por CGO. La temperatura del inyector fue de 250 °C y el gas de arrastre,
helio, se aplico a I mL/min. La inyeccion se hizo en el modo split (1:10).

La identificacion de los compuestos volatiles activos olfativamente en el aroma de la
fruta se hizo comparando sus espectros de masas, sus indices de retencion calculados con
base en los tiempos de retencion de una mezcla de parafinas patron, y las notas de olor con
los respectivos estandares. Se consulto la base de datos NIST/EPA/NIH Mass Spectral
Library 2014 (2.2) en aquellos casos en los cuales no se consiguieron los estandares
(Tabla 1).

Para la cuantificacion de los compuestos se utilizé el método del estandar interno.
Para tal fin, se utilizé cinamato de etilo (98 %, 50 ug; 250 mg/kg fruta) (Alfa Aesar,
Heysham, UK) en diclorometano adicionado directamente a la fruta homogenizada antes

585



Nataly Diaz K, Cuadrado-Silva CT, Osorio C

Rev. Acad. Colomb. Cienc. Ex. Fis. Nat. 45(175):582-590, abril-junio de 2021
doi: https://doi.org/10.18257/raccefyn.1323

del proceso de extraccion por SAFE. La relacion de areas entre el estandar y cada uno
de los compuestos volatiles activos olfativamente permitié calcular la cantidad de cada
compuesto. Los experimentos se realizaron por duplicado.

Evaluacion de las propiedades biofuncionales

Se retir6 la cascara de 360 g de pepino dulce que se sometieron a liofilizacion durante 48
horas en un liofilizador Betal-8 LD plus (Martin Christ, Alemania) a -20 °C y presién
de 1,0 mbar para obtener 32,7 g de liofilizado. Luego se tomaron 0,5 g del liofilizado, se
homogenizaron en 10 mL de agua desionizada y se pasaron a través de un cartucho RP 18
(Merck LiChrolut) con ayuda de un sistema Manifold con vacio para extraccion en fase
solida. Los compuestos de interés se eluyeron con 10 mL de etanol, el solvente se elimind
en rotavapor y el residuo se liofilizé y, por tltimo, se prepar6 una solucion en 2 mL de
etanol con agua (1:1, v/v) para hacer el analisis de las propiedades biofuncionales.

La actividad antihipertensiva se midi6 in vitro utilizando el kit enzimatico ACE-Kit
WST (Dojindo Laboratories, Kumamoto, Japon). El ensayo se llevo a cabo siguiendo el
protocolo proporcionado por el fabricante (Dojindo Molecular Technologies, 2017) y por
triplicado. La absorbancia de las reacciones se midi6 en un lector multimodal de microplacas
Berthold (Alemania) a A=450 nm. La actividad inhibitoria de la ECA-I (angiotensina-I)
se calculd segun la formula incluida en el protocolo (ecuacidon 1). Se utilizé lisinopril
como control positivo (5-100 ppm), y se hicieron experimentos con blanco en las mismas
condiciones, uno sin muestra (blanco 1) y otro sin enzima (blanco 2, blanco de reactivos).
Los resultados se expresaron como la IC, definida como la concentracion de extracto
requerida para inhibir al 50 % la actividad de la ECA-I bajo las condiciones del ensayo.

% inhibicion= e~ ) 5100 (1),

(Amamal = “Blanco2

La actividad antihipercolesterolémica del extracto del fruto de S. muricatum se
determiné usando el kit enzimatico de HMG-CoA reductasa (Sigma-Aldrich, St. Louis,
MO, USA) segun el protocolo recomendado por el fabricante. La concentracion de la
solucion stock de HMG-CoA reductasa fue de 0,5-0,75 mg/mL. El extracto de la fruta se
adiciono a una mezcla de reaccion que contenia el substrato de HMG-CoA (400 uM) y una
solucion buffer de fosfato de sodio (100 mM, pH 7,4), y a continuacion se agreg6 la HMG-
CoA reductasa (2 pL). La reaccion se incubd a 37 °C y la absorbancia se midi6 a A=340 nm
durante 30 minutos en un lector multimodal de microplacas Berthold (Alemania). Se uso
pravastatina (Sigma- Aldrich Co.) como control positivo.

Analisis estadistico

Los datos de la cuantificacion de los compuestos volatiles se reportaron como promedios
+ desviacion estandar (DE) de las determinaciones realizadas en duplicado.

Resultados y discusion

El valor de pH de las frutas de pepino dulce fue de 5,1 = 0,4 y el porcentaje de solidos
solubles, de 6,5 + 0,2 °Brix, lo que indicaba un estado de madurez de consumo (Figura 1).

Estudio del aroma del pepino dulce

Al extracto enriquecido en compuestos volatiles del pepino dulce, obtenido mediante la
técnica SAFE, se le hizo un analisis sensorial descriptivo con ayuda de panelistas entrenados
utilizando CGO. Se encontrd que las notas olfativas mas relevantes eran la acuosa, verde,
frutal, fresca y dulce. Este analisis permitio detectar también 17 zonas olfativas (Figura 2)
que correspondian a ésteres (acetatos), compuestos alifaticos C6 y C9 y algunas lactonas
(Tabla 1).

Segun los resultados del AEDA, se encontré que los compuestos con aporte olfativo en
las mayores diluciones fueron el nonanal, el metiltio acetato de etilo, el 4-oxo-nonanal, el
(E)-2-nonenal, la §-octalactona y el 2-hexenol. Después de cuantificar y calcular los OAYV,
se determind que los compuestos de impacto del aroma de la fruta eran el (£)-6-nonenal,
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Figura 1. Foto de la fruta del pepino dulce (Solanum muricatum).

Figura 2. Analisis cromatografico del extracto SAFE de pepino dulce (S. muricatum) con la
identificaciéon numérica de compuestos listados en la tabla 1. Analisis realizado por CG/EM en
columna FFAP. EI: estandar interno

el (E)-2-nonenal, el hexanal, el nonanal y la 1-penten-3-ona. Estos compuestos exhibieron
notas acuosas, verde y fresca, respectivamente. La presencia de nonenales no es comiin en
el aroma de otras frutas de la familia Solanaceae, sin embargo, se han encontrado como
relevantes en el aroma de la sandia, pues contribuye a su aroma con bajos valores del
umbral de olor y notas acuosas caracteristicas (Liu, et al., 2018).

La composicién de compuestos volatiles muestra que la ruta catabolica de la
[-oxidacion de los 4cidos grasos esta activada en esta fruta por la produccion de esteres
alifaticos (acetato de butilo y acetato de hexilo), cetonas (1-penten-3-ona), y-lactonas.
La degradacion oxidativa del acido linoleico también se activa por la via 9-lipoxigenasa
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mediante la produccion de (E)-6-nonenal, (£)-2-nonenal, nonanol y nonanal, y por la via de
la 13-lipoxigenasa mediante la produccion de hexanal, (£)-2-hexenal, hexanol y 2-hexenol
(Fisher, ef al., 1997), lo que genera compuestos volatiles que producen las notas olfativas
caracteristicas de esta fruta.

Los resultados aca obtenidos son similares a los obtenidos previamente por Rodriguez-
Burruezo, et al. (2004), quienes reportaron la presencia de aldehidos alifaticos C6 y C9
como compuestos relevantes en el aroma de S. muricatum, pero difieren de lo reportado
por Shiota, et al. (1988), quienes reportaron varios alcoholes insaturados alifaticos, metil
butenoles y algunos de sus esteres. Esto debido a que utilizaron un método de extrac-
cion con calentamiento de la muestra y no hicieron experimentos de olfatometria para
determinar la real contribucion de cada uno de estos compuestos volatiles al aroma.

Evaluacion de las propiedades biofuncionales

Se estudio la actividad anthihipertensiva in vitro de la fruta de S. muricatum evaluando su
efecto inhibidor sobre la actividad de la enzima ECA-I y se encontr6 que dicha actividad
dependia de la concentracion. El valor de IC,, fue de 3,72 + 0,19 ppm (ecuacion de
regresion: y=50,94x —29,17; r=0,9302), es decir, mucho menor que el del control positivo,
el lisinopril (709,36 + 54,90 ppm, y=13,84x — 10,54; =0,9959), y ligeramente mayor pero
comparable con el reportado por Forero, et al. (2016) para el lulo (S. guitoense), cuyo IC,
fue de 1,08 + 0,30 ppm. Este resultado evidencia una actividad antihipertensiva promisoria
en la fruta que amerita continuar los estudios e identificar los compuestos fitoquimicos
responsables de esta actividad.

La actividad antihipercolesterolémica del extracto acuoso de S. muricatum se
determind evaluando la actividad de la 3-hidroxi-2-metilglutaril-CoA (HMG-CoA)
reductasa en presencia del sustrato HMG-CoA y registrando el cambio de la absorbancia
del NADPH (A = 340 nm) con el tiempo (Figura 3). Esta enzima es la que controla la
produccion de colesterol a partir de acetilCoA, de modo que su inhibicion indica una
actividad antihipercolesterolémica. En la figura 3 se observa la actividad significativa del
extracto de pepino dulce al inhibir progresivamente con el tiempo y de manera exponencial
la actividad enzimatica. En otros estudios se ha detectado la presencia de saponinas con
actividad antihipercolesterolémica en algunas especies de la familia solanacea, como S.
aculeatissimum (Kohara, et al., 2005).

Figura 3. Resultados de la evaluacion de la actividad antihipercolesterolémica del pepino dulce.
Control positivo: pravastatina
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Al obtener una respuesta promisoria en la actividad antihipertensiva del pepino
dulce, se hizo una encuesta a 20 personas entre los 41 y los 50 afios diagnosticadas como
hipertensas. Se encontrd que el 50 % de ellas sabian que el tomate de arbol y el lulo son
frutas que ayudan a regular la tension alta; sin embargo, se observd que ninguna sabia del
pepino dulce. Al preguntar sobre la presentacion mas deseable para un nuevo producto
funcional a base de esta fruta expresaron su preferencia por una bebida acuosa (85 %) y, en
segundo lugar, por una presentacion pulverizada (15 %).

Conclusiones

Los compuestos activos en el aroma de S. muricatum exhibieron notas caracteristicas
descritas como verde, frutal y acuosa similares a las percibidas en la sandia o el pepino
comun. La relevancia de los nonenales, el (£)-2-hexenal y hexanal en el aroma de la fruta
se reporta aqui por primera vez. Se encontrd que la fruta tenia actividad antihipertensiva
y antihipercolesterolémica in vitro, lo que conjuntamente con su agradable aroma, la hace
promisoria para el desarrollo de alimentos funcionales. El consumo de esta fruta puede
beneficiar a la poblacion que sufra de enfermedades asociadas con el estilo de vida, algunas
de las cuales son comorbilidades asociadas con la Covid-19.
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