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RESUMEN

Las especies vegetales han sido utilizadas ancestralmente como parte de la medicina tradicional
debido a sus diferentes propiedades biologicas. La investigacion se desarrolld con el objetivo de
efectuar una caracterizacion de los componentes fitoquimicos y funcionales de la flor de muyuyo
(Cordia lutea Lam) aplicando varias temperaturas de secado. Se utilizé un disefio de experimento
completamente al azar, donde se evaluo la incidencia de tres temperaturas de secado (T1: 40°C; T2:
50°C y 60°C). Se determind la cinética de secado en funcion al tiempo y temperatura aplicada, para
posteriormente evaluar la presencia de los componentes fitoquimicos, antioxidantes y actividad
antimicrobiana de los extractos. Los resultados con el extracto etanolico a 40 °C, que presentd la
mayor capacidad antioxidante con valores de 2944,68 umol TE/g (ABTS) y 5036,03 umol TE/g
(DPPH), siendo significativamente de acuerdo con la prueba de Tukey (p<0,05). En contraste, los
extractos acuosos mostraron los mayores contenidos de fenoles totales (88—94 mg GAE/g). El
tamizaje fitoquimico demostr6 una mayor presencia de taninos, flavonoides, catequinas, saponinas y
aminoacidos libres los cuales desempefian importantes funciones bioldgicas en el organismo. La
actividad antimicrobiana alcanzé un mayor efecto en los extractos etanolicos a concentracion de
100%, con halos de inhibicion de 9,33 a 11,33 mm. Se concluye que la flor de muyuyo posee un
potencial biologico para ser aprovechado en industrias como la farmacéutica y alimentaria.
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de flor de muyuyo (Cordia lutea lam)

Effect of drying temperature on the phytochemical and functional properties of
muyuyo (Cordia lutea 1am) flower extract

ABSTRACT

Plant species have been used since ancient times as part of traditional medicine due to their different
biological properties. The research was carried out with the aim of characterising the phytochemical
and functional components of the muyuyo flower (Cordia lutea Lam) by applying different drying
temperatures. A completely randomised experimental design was used, evaluating the incidence of
three drying temperatures (T1: 40°C; T2: 50°C and 60°C). The drying kinetics were determined as a
function of time and temperature applied, to subsequently evaluate the presence of phytochemical
components, antioxidants and antimicrobial activity of the extracts. The results with the ethanolic
extract at 40 °C showed the highest antioxidant capacity with values of 2944.68 umol TE/g (ABTS)
and 5036.03 pmol TE/g (DPPH), which was significant according to Tukey's test (p<0.05). In
contrast, the aqueous extracts showed the highest total phenol contents (88-94 mg GAE/g).
Phytochemical screening showed a higher presence of tannins, flavonoids, catechins, saponins, and
free amino acids, which play important biological roles in the body. Antimicrobial activity was most
effective in 100% ethanol extracts, with inhibition halos ranging from 9.33 to 11.33 mm. It was
concluded that the muyuyo flower has biological potential for use in industries such as
pharmaceuticals and food.

Keywords: antioxidants, dehydrated, secondary metabolites
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propiedades fitoquimicas y funcionales del extracto
de flor de muyuyo (Cordia lutea lam)

INTRODUCCION
urante los Uultimos afios se ha
mostrado un importante interés
sobre el uso de recursos naturales
como una alternativa enfocada en el desarrollo
sostenible y en el aprovechamiento de las
diferentes propiedades biologicas (Imana et al.
2023). A nivel del mundo, el estudio de plantas
nativas con potencial bioactivo ha permitido
identificar la presencia de diferentes
compuestos fitoquimicos con aplicaciones
dentro de la industria farmacéutica, alimentaria

y cosmética (Bonilla et al. 2023).

En este contexto, la flor de muyuyo (Cordia
lutea Lam), una planta nativa de regiones
aridas y semiaridas de América Latina, destaca
como un recurso subutilizado que ofrece
diferentes beneficios. Sin embargo, la limitada
caracterizacion cientifica de esta especie
plantea interrogantes fundamentales sobre su
composicion quimica, propiedades funcionales
y la influencia de los métodos de
procesamiento en la preservacion de sus

compuestos bioactivos (Moreno et al. 2023).

La Cordia lutea, conocida como cordia
amarilla debido al color de sus flores, presenta
su floracion principalmente entre febrero y
marzo, es una planta originaria de Pert,
Colombia y Ecuador, incluyendo las Islas
Galapagos; ademads, es una planta que puede
crecer como arbusto o arbol pequefio,

caracterizada por su alta tolerancia al calor y la
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sequia, alcanzando una altura maxima de hasta

8 metros (Loor et al. 2023).

En el Ecuador, la flor de muyuyo es conocida
por su uso tradicional en varias comunidades,
donde se le atribuyen propiedades medicinales
y ecoldgicas. No obstante, la falta de estudios
sistematicos que analicen su composicion
fitoquimica y funcional ha limitado su
valorizacion e incorporacion en cadenas

productivas (Duefias et al. 2023).

El secado es un método de deshidratacion que
tiene un impacto directo sobre la calidad de los
compuestos bioactivos; factores como la
temperatura y el tiempo de exposicién pueden
alterar la composicion quimica de los
metabolitos tales como alcaloides,

flavonoides, 'y compuestos  fenolicos,
afectando tanto su cantidad como su actividad
funcional (Hernandez et al. 2021),
disminuyendo de manera directa los efectos
biologicos de los metabolitos secundarios
presentes en los extractos de plantas (Lopez et
al. 2022), los cuales tienen la capacidad de
neutralizar eficientemente la presencia de los

radicales libres (Garcia et al. 2020).

Por lo tanto, la presente investigacion se
desarrolldo con el objetivo de evaluar la
incidencia de las diferentes temperaturas de
secado sobre la composicion fitoquimica y
funcional de la flor de muyuyo (Cordia lutea

Lam).
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MATERIALES Y METODOS
Localizacion

La investigacion se llevd a cabo en los
Laboratorios de Frutas y Hortalizas de la
Facultad de Agrociencias de la Universidad
Técnica de Manabi, del Cantéon Chone en la
Provincia de Manabi y los analisis
correspondientes fueron realizados en el
Centro de  Analisis

Agroalimentario (CABA) de dicha Facultad.

Biologico y

Disefio experimental

La investigacion se desarrolld0 mediante la
aplicacion de un Disefio experimental
completamente al azar, compuesto por tres
tratamientos donde se tuvo como factor en
estudio la utilizacién de tres temperaturas de
secado (40 °C, 50 °C y 60 °C). Los
tratamientos fueron analizados por triplicados
considerando una unidad experimental de 200
mL por cada réplica utilizada como se muestra
en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Disefio experimental de la
investigacion

Temperatura

Tratamientos Codigo de Secado °C Réplicas
1 T1 40 3
2 T2 50 3
3 T3 60 3

Nota. Para definir las temperaturas de secado se toma
como referencia lo sugerido por Jafari et al. (2024).

Obtencion de los extractos
Se 1nici6 con la recoleccion del material
vegetal y se procedid con el proceso de

seleccion de las flores dejando tinicamente que
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presentaban un buen estado y libre de
contaminacion microbioldgica.
Posteriormente se trasladé el material vegetal
a un deshidratador eléctrico de la marca (Food
deshidratador FD-12), donde se deshidraté las
flores aplicando las tres temperaturas (40, 50,
60 °C) las cuales se mantuvieron hasta alcanzar
un porcentaje de humedad del menor al 10 %.
Consecutivamente las flores deshidratadas
fueron molidas mediante el uso de un molino

eléctrico a fin de tener un menor tamafio de

particula.

Se continuod con el proceso de maceracion del
extracto etanolico de las flores utilizando una
relacion de dilucion de 1:10 (Por cada gramo
del material vegetal se utiliza 10 mL de etanol
al 96% grado analitico) por un periodo de 24
horas, en un lugar libre de luz a temperatura
ambiente, para continuar con el proceso de
eliminacion del solvente mediante un
rotoevaporador, a una temperatura de 45 °C y
180 mbar de presion. El extracto acuoso se
obtuvo utilizando la misma relacion de
dilucion de 1:10 utilizando como solvente agua
destilada, estableciendo las mismas
condiciones de almacenamiento aplicadas en el
extracto etanolico. Finalmente, el extracto fue

almacenado en recipientes de vidrio dmbar

previamente esterilizados.
Evaluacion de la cinética de secado

La cinética de secado de la flor de muyuyo se
determind bajo diferentes temperaturas de
secado (40 °C, 50 °C y 60 °C) registrando la
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humedad a intervalos de tiempo de 15 minutos.
Una vez finalizado el proceso de secado del
material vegetal se procedié con los célculos
posteriores donde se determinaron los
siguientes parametros: Ls (kg) Masa del solido
seco; A (m?): Area de superficie de secado;
Ls/A: Relacion entre la masa de sélido seco y
el area de secado y R es la resistencia al flujo

de calor (velocidad de secado).
Tamizaje fitoquimico de los extractos

Para la caracterizacion fitoquimica de la flor de
muyuyo se efectu6 una previa preparacion de
los extractos de cada tratamiento y preparacion
de los reactivos para el desarrollo de los
siguientes analisis: taninos (prueba de cloruro
férrico), saponinas (prueba de espuma),
catequinas (prueba con carbonato de calcio y
luz UV), flavonoides (prueba de Shinoda),
alcaloides  (prueba  de  DragendorfY),
Triterpenos (prueba de Liberman-Burchard),
aminoacidos libres (ensayo de ninhidrina),
azucares reductores (ensayo de Fehling),

cardiotonicos (método de Kedde) y resina

(ensayo de Precipitacion con Agua).

Capacidad antioxidante de extractos de flor
de muyuyo

La actividad antioxidante de la flor de muyuyo
secada con varias temperaturas se determin6
aplicando los métodos ABTS (2,2'-azinobis (3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico)-sal de
diamonio) y DPPH (radical 2,2-difenil-1-
picrilhidracilo). Se inicid con la preparacion de

los extractos efectuando las diferentes
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diluciones y de los reactivos utilizados para la
evaluacion de la capacidad antioxidante. Las
lecturas se desarrollaron mediante la
utilizacion de un espectrofotometro de UV de
la marca Genesys con una longitud de onda de

750 nm.
Evaluacion microbioldgica de los extractos

La evaluacion de la antimicrobiana de los
extractos se desarrollo mediante la aplicacion
del método de difusion de disco utilizando las
siguientes bacterias Escherichia coli 'y
Staphylococcus aureus. Se 1inicid6 con la
preparacion de los extractos considerando
concentraciones de 0, 25, 50 y 100%,
considerando anélisis por triplicado en cada
tratamiento. El ensayo se desarrolld6 mediante
la aplicacion del método de Kirby-Bauer
(Clinical Laboratory Standard Institute
[CLSI], 2012). Se procedié a preparar Agar
Miiller — Hinton, el cual fue ubicado en cajas

Petri.

Consecutivamente se procedio con el hisopado
en la superficie de la placa hasta lograr una
distribucion homogénea del indculo, para
dejarlo en secado por un tiempo de 35 minutos.
Posteriormente se ubicaron los discos con las
diferentes concentraciones de los extractos y
ubicada en incubacién a temperatura de 37 °C
por un periodo de 24 horas. Las lecturas se
efectuaron mediante la medicion de milimetros
(mm) de las zonas donde se presentd la
inhibicion del crecimiento bacteriano mediante

la utilizacion de una regla milimétrica.
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Analisis estadistico

Para el procesamiento de los datos se efectud
mediante el uso del Software Estadistico
INFOSTAT. Se aplic6 andlisis de varianza
ANOVA y posteriores pruebas de comparacion
de medias de Tukey, utilizando un nivel de
confianza del 95%. En cada tratamiento se

utilizo el valor promedio y desviacion estandar.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Se realizo la evaluacion del proceso de secado
de las flores de muyuyo a partir de la
aplicacion de las tres temperaturas (40, 50 y 60
°C), donde se puede apreciar un
comportamiento distinto en la reduccion de la

humedad del material vegetal.

0.20 e

0.40 0.50 0.60 0.70
Agua libre

60 °C

Figura 1. Curva de secado de las flores de muyuyo a diferentes temperaturas.

En la Figura 1, se observa que durante las
primeras etapas del secado se obtuvo una
pérdida de agua menor en cada uno de los
tratamientos, relacionada con las primeras
etapas de secado del material vegetal donde se
obtiene una baja evaporacion del agua.
Posterior al valor de 0,10 (agua libre), se

reporta una mayor pérdida de agua en el

material vegetal, especialmente en el
tratamiento con temperatura de secado de 60
°C, mientras que la temperatura de 50 °C sigue
una tendencia intermedia y la de 40 °C
mantiene una limitada reduccion del agua,
demostrando este Ultimo una reduccidon mas
lenta y progresiva durante el secado de las

flores.
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Figura 2. Pérdida de peso de las flores de muyuyo con las diferentes temperaturas de secado.

Como se observa en la Figura 2, los resultados
de la pérdida de agua muestran una reduccion
proporcional a conforme avanza el tiempo de
secado de las flores de muyuyo, sin embargo,
la velocidad y la magnitud vari6 de acuerdo a
la temperatura aplicada en cada tratamiento.
En la primera hora de secado, se registra una
mayor reduccion del peso en el tratamiento con
temperatura de 60 °C, el mismo que se
mantiene hasta las tres horas de secado
alcanzando un promedio de 3,01 g, cercano al
valor reportado en el tratamiento con 50°C,
donde el peso fue de 3,11 g.

El comportamiento del secado con temperatura
de 40 °C, mostro una tendencia similar en la
pérdida de peso reportada en los demas
tratamientos hasta la tercera hora de secado,
aunque con valores de peso superiores (4,41 g).
Posteriormente, se observa que el peso sigue
disminuyendo posterior a las 4 horas de

evaluacion con un peso de 3,77 g,

evidenciando un secado mas lento entre
tratamientos, el cual es proporcional a la
temperatura aplicada y el tiempo utilizado para
la deshidratacion, considerando un mayor
periodo para lograr pesos similares a los demas
tratamientos.

Como se observd en las Figuras 1 y 2, el
tratamiento con temperatura de secado de 60
°C mostr6é una tendencia de pérdida de peso
mas rapida en comparacion con las demas
temperaturas utilizadas, donde se observa una
reduccion mas lenta y con mayor periodo de
secado, lo que proporcionalmente puede
aumentar el costo operativo de este proceso
(Lago et al. 2021). De la misma manera, se
puede apreciar que el comportamiento del
secado responde al efecto directo que tiene la
temperatura sobre la masa del material vegetal,
donde al aumentar la temperatura se logra un
aumento en el gradiente de presion de vapor

entre la superficie de las flores y el aire
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circundante, que aumenta la separacion del

agua a la parte exterior (Xie et al. 2023).
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Cuadro 2. Tamizaje fitoquimico de los extractos de flores de muyuyo

Acuoso Acuoso

Acuoso Etanolico - Etanolico - Etanolico -

Metabolito
-40°C -50°C -60 °C 40 °C 50 °C 60 °C
Taninos +++ ++ +++ +++ +++ +++
Saponinas ++ ++ ++ +++ o+ o+
Catequinas +++ ++ ++ +++ 4+ 4+
Flavonoides +++ ++ ++ +++ 4+ 4+
Alcaloides +++ ++ ++ +++ -+ ot
Triterpenos ++ ++ - + - }
Aminoéacidos
. -+ -+ -+ +++ +++ +++
Libres
Azlcares
++ + - - } }
Reductores
Cardiotonicos - - - - - -
Resina - - - - - -

Los resultados del Cuadro 2 muestran una

importante  presencia de  metabolitos
secundarios en los extractos de la flor de
muyuyo utilizando los tres tipos de
temperatura aplicada. Los resultados indican
que los taninos, saponinas, catequinas,
flavonoides y alcaloides mostraron presencia
abundante y moderada, considerando las tres
temperaturas de secado utilizadas en la
presente investigacion; sin embargo, puede
apreciarse que en el caso del extracto etanolico
existe una mayor solubilidad en la dilucién de
flavonoides y alcaloides. En contraste a los
resultados del tamizaje fitoquimico de los
extractos de la flor de muyuyo se reportd que
los taninos, flavonoides, catequinas, saponinas

y aminodacidos libres se mostraron abundantes

entre tratamientos, considerando que este

grupo muestra afinidad a la presencia de
compuestos polares o en disolventes de
polaridad moderada (Sharifi-Rad et al. 2025).
Estudios de Rojas-Armas et al. (2020), han
reportado la presencia de compuestos
fendlicos, entre lo que se encuentran
flavonoides y leucoantocianidinas, las cuales
actuan como antioxidantes naturales y como
anticancerigenos con potenciales beneficios
para la salud. Por su parte, los resultados de
Venegas et al. (2019), reportan la presencia de
compuestos fenolicos, flavonoides,
aminodcidos, azlicares reductores y alcaloides
en flores de Cordia Ilutea Lam, los cuales
contrastan con los resultados de esta
investigacion.

Los resultados de la presencia de triterpenos

muestran que el aumento de la temperatura
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redujo la presencia de este tipo de compuestos
en los extractos, ademas de mostrar una menor
solubilidad al  diluirse en  etanol.
Comportamiento similar se observa al analizar
la presencia de azlicares reductores, el cual
demostrd la presencia en el extracto acuoso a
temperaturas de 40 y 50 °C. En el caso de los
triterpenos se puede apreciar una menor
presencia en los extractos etanodlicos,
relacionado a una menor polaridad, por lo que
el tipo de solvente influye de manera directa
sobre la solubilidad de estos compuestos
(Agunloye et al. 2025), sin embargo, se puede
apreciar que este efecto también pudo verse
influenciado por el secado al reportarse la
ausencia de este compuesto a temperaturas
elevadas (Olech et al. 2020). Por su parte, los
criterios de Wronska et al. (2022), destacan que
resultados

los triterpenos han mostrado

favorables sobre el control microbiologico de

Bermeo Zambrano, Widinson Luciano; Fallain
Reina, Jimber Ariel y Muiioz Murillo, José Patricio

Staphylococcus aureus y sobre Escherichia
coli.

La presencia de compuestos cardiotonicos y
las resinas no fueron detectadas en ninguno de
los tratamientos, el cual es un comportamiento
esperado en este tipo de materia vegetal debido
a la ausencia natural en las flores de muyuyo.
De la misma manera, la ausencia de
cardiotOnicos y resinas en las flores de muyuyo
estan vinculadas a la biologia natural de esta
especie vegetal (Castro et al. 2022). En el caso
de los cardiotonicos, la presencia a estado
asociada a ciertos grupos especificos donde
desarrollan funciones especificas relacionados
con los mecanismos de defensa (Ponce et al.
2025). En el caso de las resinas, son
compuestos quimicos localizados en tejidos
como cortezas, tallos y hojas, sin embargo, la

presencia sobre los 6rganos florales es baja

(Soderberg et al. 2022).

Cuadro 3. Capacidad antioxidante, contenido fenolico y flavonoides de las flores de muyuyo con dos

métodos de extraccion.

ABTS DPPH mFeé‘:lEi Flavonoides
Trat. pmol TE/ gde  pmol TE/ g de g g mg QE / g de
de extracto

extracto seco extracto seco seco extracto seco

Acuoso-40°C  932,48+102,15b 756,57+100,96 ¢ 88,50+5,13 a 5,19+0,99 a
Acuoso-50°C  996,17+£101,97b  783,61+80,74 ¢ 90,43+10,75a 6,11+0,45 a
Acuo0so0-60°C  1019,25+52,28 b  800,42+105,01 ¢ 94,58+5,66 a 6,24+0,18 a
Etandlico-40°C 2944,68:489,95 5036,03:593,01 58,26:;13,42 6474032 a
Etanolico-50°C 2> 77’52:202’14 3438’605220’47 32104601 b 5,08+035 a
Etandlico-60°C 2638,64:363,35 3704,53;:829,28 41,95:;17,04 5,56+ 045 a

E.E 155,72 248,97 6,15 0,30
P-valor <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,0602
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Efecto de la temperatura de secado en las
propiedades fitoquimicas y funcionales del extracto
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Los resultados del analisis fitoquimico
cuantitativo muestran diferencias
significativas (p < 0,0001) en la capacidad
antioxidante y el contenido fendlico total de los
extractos de flores de muyuyo en funcion del
método y la temperatura de extraccion (Cuadro
3).

La evaluacion de la capacidad antioxidante de
los extractos de la flor muyuyo con tres
temperaturas de secado, muestra que los
extractos etandlicos presentan una actividad
antioxidante considerablemente mayor en
comparacion con los resultados reportados en
el extracto acuoso. En este caso se puede
apreciar que el extracto etandlico con
temperatura de secado de 40 °C alcanz6 los
valores mas altos con 2944,68 umol TE/g por
el método de ABTS y 5036,03 umol TE/g por
el método de DPPH.

En relaciéon a los valores de la capacidad
antioxidante se obtuvo que los extractos
etandlicos mostraron mejores resultados,
independientemente de la temperatura aplicada
durante el secado, sin embargo, puede
apreciarse que al aplicar secado de 40 °C se
obtuvo una mejor respuesta reductora de los
radicales utilizados en la investigacion.
Resultados de Dominguez-Sabando et al.
(2025), al evaluar la capacidad antioxidante de
flores de buganvilia reportan valores de 98,58
pumol Trolox Equivalente/ g flor por ABTS y
92,79 umol Trolox Equivalente/ g flor por
DPPH, siendo estos inferiores a los resultados

expuestos en esta investigacion.
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Por otra parte puede apreciar que los extractos
acuosos  mostraron  menor  capacidad
antioxidante, con valores que oscilaron entre
932,48 y 1019,25 pmol TE/g por el método de
ABTS y 756,57 a 800,42 pmol TE/g de DPPH.
De la misma manera, se observa que estos
mismos extractos presentaron los mayores
contenidos de fenoles totales, con valores que
oscilan entre 88,50 y 94,58 mg GAE/g, los
cuales son significativamente superiores a los
extractos etandlicos los cuales alcanzaron
valores de 32,10 a 58,26 mg GAE/g).

Por otra parte, el andlisis de fenoles totales se
mostrd superior en los extractos acuosos con
una tendencia de aumento en los tratamientos
con mayor temperatura de secado, sin
diferencias  estadisticas marcadas entre
tratamientos con extraccion acuosa, a
diferencia de los tratamientos con extraccion
etanolica donde se obtuvo una menor presencia
de estos compuestos. De acuerdo con Medda et
al. (2021), los fenoles son conocidos por su
importante capacidad de neutralizar radicales
libres, por lo que son considerados grupos
fitoquimicos mas relevantes en la defensa
antioxidante de tejidos biologicos. Ostaiza-
Zambrano et al. (2025), al evaluar el contenido
fenolico de diferentes flores de especies
vegetales reportan una reduccion proporcional
de estos compuestos al aumentar la
temperatura de secado con 302,39 mg
EAG/100 g de muestra a 50 °C y 247,47 mg
EAG/100 g de muestra a temperatura de

secado de 60 °C, sin embargo, los valores
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difieren de los reportados en esta
investigacion.

Respecto al contenido de flavonoides de los
tratamientos en estudio, se puede apreciar que
los resultados muestran valores similares entre
tratamientos (p = 0,0632), con valores que
variaron de 5,08 a 6,47 mg QE/g, sin mostrar
diferencias estadisticamente significativas
entre los extractos acuosos y etanolicos con
diferentes temperaturas de deshidratacion. No
obstante, se puede apreciar que el extracto

etandlico a 40°C presentd el valor mas alto

(6,47 = 0,32 mg QE/g), lo que contrasta una
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correlaciéon entre las variables capacidad
antioxidante y la presencia de flavonoides a
menores temperaturas. El contenido de
flavonoides se mantuvo con valores similares
entre los tratamientos en estudio, evidenciando
que la temperatura y el tipo de solvente no
influyd sobre los resultados finales. De
acuerdo con Sanchez et al. (2022), los
flavonoides se caracterizan por la presencia de
diferentes propiedades bioldgicas, entre las
que se encuentran efectos antioxidantes,

antiinflamatorias y anticancerigenas.

Cuadro 4. Evaluacion de la actividad antimicrobiana de los extractos de flor de muyuyo

Tipo de Concentracion Escherichia coli Staphylococcus aureus
extracto
0 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
o 25 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
Acuoso-40°C 50 7,000,00 c 7,00+0,00 b
100 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
0 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
o 25 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
Acuoso-50°C 50 7,00+0,00 ¢ 7,000,00 b
100 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
0 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
o 25 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
Acuoso-60°C 50 7,00+0,00 ¢ 7,000,00 b
100 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
0 7,00+0,00 ¢ 7,00=0,00 b
Etanolico- 25 7,67+0,58 bc 7,00+£0,00 b
40°C 50 8,33+0,58 b 7,00+0,00 b
100 11,33+0,58 a 9,67+0,58 a
0 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
Etanolico- 25 7,00+0,00 c 7,00+0,00 b
50°C 50 7,67+0,58 be 7,00+0,00 b
100 10,67+0,58 a 10,00£1,00 a
0 7,00+0,00 ¢ 7,00+0,00 b
Etanolico- 25 7,67+0,58 bc 7,00+0,00 b
60°C 50 8,33+0,58 b 7,00+0,00 b
100 11,00+0,00 a 9,33+0,58 a
p-valor <0,0001 <0,0001
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Los resultados de la evaluacion de la actividad
antimicrobiana de los extractos con las
diferentes  concentraciones (Cuadro 4)
arrojaron como  resultados  diferencias
significativas (p= <0,0001) sobre el desarrollo
de Escherichia coli, reportandose un mayor
halo de inhibicion en el extracto etandlico con
concentraciones de 100 % con las tres
temperaturas de secado. De la misma manera,
el efecto antimicrobiano de los extractos frente
a la presencia de Staphylococcus aureus los
extractos etandlicos con concentraciones del
100% donde se reportd halos de inhibicion de
9,33 a 10,00 mm, sin embargo, para los demas
tratamientos se observa halos de inhibicion con
valores de 7,00 mm, que contrasta con una

menor capacidad para reducir el crecimiento
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de este tipo de microorganismos. La
evaluacion de la actividad antimicrobiana de
los extractos de muyuyo demostrd efectos
inhibitorios con mayor efecto sobre los
extractos etanolicos a 100% con las tres
temperaturas de deshidratacion. En este caso se
obtuvo una dependencia de la concentracion
aplicada, concordando con los resultados de
Tandazo y Bravo (2025), quienes a mayor
concentracion (100%) de extractos
encontraron halos de inhibicion de 15 a 14 mm.
De acuerdo con Lopez et al. (2023), este efecto
esta relacionado con la capacidad de los
metabolitos  secundarios como  taninos,
flavonoides y compuestos fenolicos que actiian

de manera directa sobre la membrana celular

de las bacterias.
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CONCLUSIONES

La cinética de secado demostré6 una mayor
pérdida del contenido de agua con el aumento
de la temperatura a 50 °C y 60 °C en
comparacion con 40 °C. El tamizaje
fitoquimico demostré que todos los extractos
conservaron metabolitos bioactivos como
taninos, saponinas, catequinas, flavonoides y
aminoacidos libres. En cuanto a la actividad
antioxidante, los  extractos  etanolicos
mostraron valores mayores en los radicales
ABTS y DPPH, mientras que los extractos
acuosos presentaron las mayores
concentraciones de fenoles totales, sin
diferencias significativas en flavonoides. La
actividad antimicrobiana reflejo mejores
efectos en los tratamientos con extracto

etanodlico en concentraciones de 100%.
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