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RESUMEN. La acerola (Malpighia emarginata Sessé y Mociño ex 
DC) es una especie arbustiva que se desarrolla en zonas de climas 
tropical y subtropical. Su origen se centra en el sur de México, Amé­
rica Central y zona septentrional de Sudamérica. Su denominación 
se adoptó en 1986 por el Consejo Internacional de Recursos Genéticos 
Vegetales. La Malpighia emarginata presenta un fruto subglobuloso 
en forma de drupa, el cual posee tres semillas que representan entre 
el 19 y el 25% del peso total. El diámetro del fruto varía de 1 a 4 cm 
y el peso de 2 a 15 g. Presenta una coloración verde cuando está en 
desarrollo, cambiando a tonos amarillos y rojos cuando está madu­
ro. Cada planta produce cerca de 20 a 30 kg de frutos anualmente. 
La fruta de acerola proporciona macro y micronutrientes: proteínas 
(0,21-0,80 g/100 g), grasas (0,23-0,80 g/100 g), y carbohidratos (3,6-
7,8 g/100 g), sales minerales (hierro 0,24, calcio 11,7 y fósforo 17,1 
mg/lOOg) y vitaminas (tiamina 0,02, riboflavina 0,07 y piridoxina 
8,7 mg/100 g). Hay que destacar su elevado contenido en vitamina C 
(695 a 4827 mg/100 g), el cual ha inducido un gran consumo de esta 
fruta en los últimos años, de ahí su importante valor económico. La 
acerola también presenta carotenoides y bioflavonoides, que le otor­
gan gran valor nutritivo y su uso potencial como antioxidante. Bra­
sil, por su clima y suelo favorables, es el principal productor mun­
dial de acerola, que comercializa en forma de zumos, mermeladas, 
helados, compotas, gelatinas, confituras, dulces y licores. Para la 
realización de esta revisión bibliográfica se han consultado bases de 
datos internacionales (Scifinder Scholar y Medline) y artículos ori­
ginales que han sido localizados y proveídos principalmente por los 
Recursos Electrónicos de la Biblioteca de la Universidad de Sevilla 
y la Universidad do Vale do Itajaí (Santa Catarina, Brazil). 
Palabras clave: Acerola, Malpighia emarginata, taxonomía, vita­
mina C, antocianos, carotenoides, aspectos económicos, mercado.

INTRO DUCCIO N

La acerola (M alpighia emarginata  Sessé y M ociño ex DC., 
Prodr. 1:578; 1824) es una planta originaria del sur de M éxico, 
de América Central y de la zona septentrional de Sudamérica. 
Su difusión tuvo lugar m ucho antes del descubrim iento de

Financiación recibida del Ministerio de Ciencia y Tecnología del Estado 
Español (Proyectos de Investigación 2001-2368, 2001-2396 y 2004-1399) 
y de la Junta de la Comunidad Autónoma Andaluza (España) (2003-AGR 
167).

SUMM ARY. The acero la  f ru it :  com position , productive 
characteristics and economic importance. The acerola (Malpighia 
emarginata Sesse y Mocino ex DC) is a wild plant grown in zones of 
tropical and subtropical climate. Acerola is origin from South of 
Mexico, Central America and Septentrional area of South America. 
Its scientific name was adopted in 1986 by the International Council 
of Vegetable Genetic Resources. Malpighia emarginata has a 
subglobulose drupa fruit with three seeds which account between 
the 19 - 25% of the total weight. The diameter and weight of the 
fruit varies between 1 - 4 cm and 2 - 15 g, respectively. The fruit 
shows green color when it is developing, which changes to yellow 
and red tones when it is mature. Each plant produces annually 20 - 
30 kg of fruits.This fruit contents macro and micronutrients: proteins 
(0,21-0,80 g/100 g), fats (0,23-0,80 g/100 g), carbohydrates (3,6- 
7,80 g/100 g), mineral salts (iron 0,24, calcium 11,7, phosphorus 
17,1 mg/lOOg) and vitamins (thiamine 0,02, riboflavine 0,07, 
piridoxine 8,7 mg/100 g). Its high content in vitamin C (695 a 4827 
mg/100 g) is remarkable, therefore acerola has an increasing economic 
value by its great consume during last years. Acerola also presents 
carotenoids and bioflavonoids which provide important nutritive value 
and its potential use as antioxidant. Brazil has a climate and soil 
appropriate for the culture of acerola, thus this country is the main 
mundial productor. Acerola is commercialised as juices, jams, ices, 
gelatins, sweets or liquors. Bibliographical data have been mainly 
supplied by Electronic Resources of the University of Seville and 
the University do Vale do Itajai (Santa Catarina, Brazil).
Key words: Acerola, Malpighia emarginata, taxonomy, vitamin C, 
anthocyanins, carotenoids, economic aspects, market.

América, los nativos de las islas de Am érica Central, además 
de consum ir la acerola , la transportaban  en sus viajes y 
migraciones diseminándola así de isla en isla (1). La coloración 
a tra y en te  de sus fru to s  y su ex ten sa  u tilizac ió n  en la 
alim entación de los nativos, llam aron la atención de los 
españoles que, debido a la semejanza morfológica con la cereza 
europea, la denom inaron “Cereza de Las Indias Occidentales” 
(W est Indian Cherry). L a acerola ha recibido distintos nombres 
populares dependiendo del país en donde se cultiva: cereza 
de Barbados, cereza de las A ntillas, cereza colorada, m anche 
o semeruco.
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P liny R easoner introdujo la M alpighia  em arginata  en 
Florida (EEUU) en 1880 como planta ornamental por su denso 
follaje, sin em bargo, sus frutos no se reconocieron com o 
com estibles hasta 1903 (2).

La im portancia de la acerola se ha relacionado con su 
carácter nutricional, representado por su elevado contenido 
en vitamina C, que m otiva una creciente dem anda por parte 
del consum idor (3). Su papel com o antioxidante ha tenido 
especial relevancia en los últimos años, debido a que la mayoría 
de enfermedades cardiovasculares tienen su origen en el stress 
oxidativo producido por especies reactivas de oxígeno (ROS) 
(4-6). La vitam ina C  se considera uno de los más potentes y 
m enos tóxico antioxidante natural (7-8).

E l consum o  de fru ta s  y v e rd u ras  en g en era l se ha 
relacionado de form a inversa y proporcional con el riesgo de 
p a d e c e r  e n fe rm e d a d e s  c a r d io v a s c u la re s ,  c ró n ic a s  y 
degenerativas. Adem ás de las vitam inas, los alim entos de 
origen vegetal contienen  com puestos fenólicos, que son 
sustancias orgánicas no nutrientes cuya estructura quím ica es 
p ro p ic ia  p ara  se cu e s tra r  ra d ic a le s  lib re s . La ac tiv id ad  
a n tio x id a n te  que p rese n tan  e s to s  co m p u esto s  se d eb e  
fundam entalm ente a la facilidad con la que un átom o de 
hidrógeno desde un grupo h idroxilo  arom ático puede ser 
donado a la especie radical, y a la habilidad de la estructura 
fenólica para soportar un electrón desapareado (9).

Distintos estudios han abordado la caracterización de este 
fruto en cuanto a com posición fenólica (10-11), carotenoides 
(12-15), arom as (16) así com o el análisis de su actividad 
antioxidante total (17-18). Otras frutas han sido evaluadas con 
m ayor extensión en este sentido (19-23).

Debido por tanto al contenido vitam ínico de la acerola y a 
su posible papel como ingrediente antioxidante, resulta de gran 
im portancia económ ica detectar y seleccionar variedades de 
acerolá cuyo genotipo reúna en gran m edida características 
de alto valor hortícola y nutricional, convertibles así en clones 
comerciales (3 ,24-27). Las variedades que alcancen un creci­
miento y maduración más elevados, con mayores picos de 
producción al año, y que presenten asim ism o un contenido de 
com puestos bioactivos adecuado tendrán m ayor relevancia 
para el m ercado y los consum idores (2, 3, 24, 25, 27, 28).

Este trabajo pretende caracterizar el fruto de la acerola, 
resaltando sus características vegetativas y su com posición, y 
relacionando éstas con su papel com o producto saludable y 
com o ingrediente alim entario en vistas a la producción de ali­
mentos funcionales.

Aspectos botánicos y taxonóm icos de la acerola
Asenjo (29) señala que el nom bre «acerola» proviene del 

nom bre del fruto de Crataegus azarolus L., un arbusto de la 
fam ilia de las Rosáceas originario de la parte oriental de la 
cuenca del M editerráneo (Creta) y cultivado en los países del 
sur de Europa, entre ellos España.

E n 1535 O v ied o  h izo  la p rim e ra  re fe re n c ia  sob re  
M alpighia emarginata  cuando describió el «semeruco» como 
un pequeño árbol de frutos delicados y sabrosos parecidos a 
la cereza europea (Prunas cerasus L.), pero que, a diferencia 
de ésta, contenía dos o tres semillas (30). En 1696 Sloane, 
desconociendo el trabajo de Oviedo, em pleó la denom ina­
ción «cereza de Suriname» o «pitanga», sin em bargo, este 
últim o nom bre co incide con el de los fru tos de Eugenia  
uniflora L., un arbusto de la fam ilia de las M irtáceas (30). En 
1703 C h a rle s  P lu m ie r , en su o b ra  “N o va  P la n ta ru m  
Am ericanarum  G enera”, agrupó cinco especies de árboles y 
arbustos en un género al que denom inó M alpighia  (en honor 
del naturalista italiano M arcello M alpighi), dando «nombres 
frase» a cinco especies (31). En 1753 Linneo publicó “Species 
Plantarum ”, obra que se considera el punto de partida en la 
clasificación binom ial de las especies. Basándose en el traba­
jo  de Plumier, Linneo describe en su libro com o especie tipo 
del género a M alpighia glabra, frecuentem ente confundida 
con M alpighia emarginata. En la segunda edición de la obra, 
Linneo reconoce com o nueva especie del género a M alpighia  
punicifolia  (32).

El status taxonóm ico de M alpighia emarginata  ha sido 
objeto de controversias: Algunos botánicos distinguen la «Bar­
bados cherry» (M alpighia glabra) de la «W est Indian Cherry» 
(M alp ighia  p u n ic ifo lia ). O tros sug ieren  que M alpighia  
emarginata  podría tratarse de una especie hibridógena entre 
M alpighia glabra  y M alpighia punicifolia. Tam bién se ha 
considerado a M alpighia glabra  com o una variedad de culti­
vo de M alpighia punicifolia. En 1979 Vivaldi (33) considera 
sinónimas las denom inaciones M alpighia glabra  y M alpighia 
punicifolia  (M alpighia glabra L.). Para este autor M alpighia  
emarginata  aparece por prim era vez en la literatura botánica 
en el volumen I (1824) de la obra de A. P. D e Candolle (DC.) 
“Prodomus Systematis N aturalis Regni Vegetabilis”, donde 
es reconocida form alm ente la especie a partir de los datos de 
M artín Sessé y José M ariano M ociño tras su expedición por 
Am érica Central. La denom inación de esta especie com o 
M alpighia emarginata  Sessé y M ociño ex DC. se adoptó de­
finitivam ente en 1986 en el Consejo Internacional de R ecur­
sos Genéticos V egetales (34).

Características vegetativas de la acerola
M alpighia emarginata  es una especie arbustiva que se 

desarrolla en zonas de clim as tropical y subtropical. M ide de 
2 a 5 m de altura, con un tallo tortuoso, corteza rugosa, m ade­
ra blanca y ligera. P resenta un fruto subglobuloso en form a 
de drupa, de superficie lisa o sensiblem ente trilobada, que se 
dispone apartada o en panículas de dos o tres en axilas foliares, 
con pedúnculos cortos y posee tres semillas que representan 
entre el 19% y el 25%  del peso total. El tamaño del fruto 
varia de 1 a 2,5 cm, el diám etro de 1 a 4 cm y el peso de 2 a 15 
g. Presenta una coloración verde cuando está en desarrollo,
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cambiando a tonos am arillos y rojos cuando está maduro (34).
La especie se caracteriza por presentar un crecim iento que 

varía entre semipostrado a erecto y de com pacto a abierto, 
con ramas largas sobre las cuales se disponen lateralmente 
ram as de e n tre n u d o s  c o r to s . L as  in f lo re sc e n c ia s  son  
pedunculadas y se originan en las axilas foliares inferiores de 
las ramas del último crecim iento y en las ram as laterales cor­
tas (2,33,27).

La actividad m etabólica de la acerola es intensa, y su m a­
duración ocurre en corto espacio de tiem po, por lo que no se 
necesita de ningún agente activador para que la fruta esté en 
condiciones ideales para el consum o (35). En el proceso de 
m ad u rac ió n  es tán  im p lica d as  u n a  se rie  d e  rea cc io n es  
bioquím icas com plejas tales com o: hidrólisis del almidón, 
conversión de cloroplastos en crom oplastos con transform a­
ción de clorofila, descenso de acidez, aum ento de azúcares 
reductores, producción de carotenoides, antocianinas, fenoles 
y formación de com puestos volátiles (36,37). Todas estas re­
acciones son importantes para finalizar la m aduración de la 
fruta y para caracterizar su sabor peculiar.

Las acerolas m aduras m antenidas a tem peratura am biente 
se deterioran en 4 - 5 días y las verdes y sem i-m aduras en 6 - 
7 días (38). Las alteraciones asociadas con la m aduración es­
tán relacionadas con el estadio en que se encuentren los fru­
tos.

La producción com ienza a los 1-2,5 años después de plan­
tado y su período de fructificación es de 3 a 4 veces al año. 
Cada planta produce cerca de 20 a 30 kg de frutos anualm en­
te (39). En Puerto Rico, Simao (40) constató hasta siete picos 
de producción por año. En algunas regiones del noreste brasi­
leño, que presentan alta disponibilidad de luz y buena irriga­
ción, las plantas com ienzan a dar frutos en m enos de un año y 
producen prácticamente todo el año (3).

Composición de la acerola
En la Tabla 1 se detallan los distintos com ponentes de la 

fruta de acerola, así com o el intervalo de concentración en­
contrado para los mismos. Cabe destacar su elevado conteni­
do en vitamina C.

El fruto contiene tam bién carotenoides y bioflavonoides, 
de ahí su gran valor nu tritivo  y su uso  po tencia l com o 
antioxidante (48). La Tabla 2 recoge los datos de concentra­
ción determinados para estos com puestos.

La composición de los frutos y de sus productos depende 
de algunos factores com o las condiciones clim áticas (lluvias, 
d ispon ib ilidad  de n u trien tes  del su e lo , v a riac ió n  de la 
tem peratura), el tra tam ien to  del cu ltivo , la localización  
geográfica, la ap licación  de pestic idas, el estad io  de la 
maduración o el procesado y alm acenam iento.

T abla 1
Com posición nutritiva del fruto de acerola

Contenido por lOOg

Proteínas 0,21 <4I> - 0,6 (42) - 0,8 (42> g
Grasas 0,23 (4I>- 0,5 (42)- 0,8 (42) g
Carbohidratos 3,57 (4I>- 6,3 <42) - 7,8 <42) g
Hierro 0,24 mg(4l)
Calcio 11,7 mg <41)
Fósforo 17,1 mg<41)
Tiamina 0,02 m g(4l)
Rivoflavina 0,07 m g(4l)
Piridoxina 8,7 m g(4l)
Vitamina C 695 - 4827 mg <43j,4>

470 - 1655 mg <45>
1,79 g M

885 mg "8>

Agua 90,6 (42> - 92 (42> g
Cenizas 0,4 g <42>
Fibra dietética 3 g (42>
Energía 17  (40. 27 (42) Kcal
Acidez valorable 1,04 - 1,87 g ácido m à lico (47)

Tabla 2
Com puestos no nutrientes del fruto de acerola

Contenido por lOOg

Carotenoides totales 0,32 - 40,6 mg <l4)
(3-Caroteno 0 ,5- 1,2 mg <49)

441 - 1269 mg (l2)
a-Caroteno 1,6 - 3,6 mg (l2)
Luteína 0,1 -0 ,2  mg <49>
Fenoles totales 861 mg (,s>

536 - 4524 mg <l4>
140- 1150 mg (50)

Antocianinas 3,79 - 59,74 mg <5"
3,81-47,4 mg l47>

2,7-5,23 mg (50>
Flavonoles 7-18,5 mg <47>

La variabilidad encontrada en los valores de vitamina C por 
distintos autores puede estar relacionada con el grado de madurez 
de los frutos. Durante la maduración se produce un descenso en 
el contenido de vitamina C. Los frutos verdes presentan mayor 
contenido en vitamina C que los maduros (52). Butt (53) atribuyó 
este descenso a la acción de la enzima ácido ascòrbico oxidasa 
(ascorbato oxidasa), y comprobó que la actividad de esta enzima 
en los frutos maduros es superior que en los verdes. Las técnicas 
de procesado y almacenamiento también afectan el contenido 
de ácido ascòrbico de la acerola (54).
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Los frutos sufren una pérdida de agua acom pañada de un 
descenso de hasta un 25,2%  en su contenido de ácido ascórbico 
después de ser recolectados y expuestos directam ente al sol 
durante 8 horas (55). Sin em bargo, la radiación solar, que au­
m enta la actividad fotosintética de la acerola durante la fase 
de crecimiento, increm enta el nivel de azúcares en los tejidos 
de la planta y, como consecuencia, de ácido ascórbico, puesto 
que éste se sintetiza a partir de las hexosas. Por ello, cuanto 
m ayor es la incidencia de la radiación solar a lo largo del ciclo 
de la planta, m ayor es el contenido de vitam ina C de los fru­
tos.

En la Tabla 3 se m uestran valores de vitam ina C de otras 
frutas (los datos corresponden a Tablas de Com posición de 
Alimentos españolas y de Am érica Latina). Com o se puede 
observar, la acerola presenta el m ayor contenido en vitam ina 
C. El fruto de M yrciaria dubia  (cam u-cam u), que se cultiva 
en la región Am azónica de Perú y Brasil, presenta un m ayor 
contenido de esta vitamina.

Mezadri, et al. (13) identificaron 17 pigmentos carotenoides 
en el fruto de acerola: neoxantina, isóm ero de neoxantina, 
neocromo, isóm ero de neocrom o, violaxantina, isóm ero de 
v io lax an tin a , lu te o x an tin a , a u ro x a n tin a , an te rax an tin a , 
m utatoxantina , lu te ína , c is-lu te ína , P -c rip toxan tina  5-8- 
epóxido y 5-6-epóxido, P-criptoxantina, P-caroteno y cis-P- 
caroteno. Resultados sim ilares se describen en otros estudios 
(15,58-60). Entre los carotenoides identificados, el p-caroteno 
destaca por su alto contenido (40 - 60% de los carotenoides 
totales). En el zumo se han encontrado valores de hasta un 
75% de P-caroteno. O tros carotenoides com o neoxantina, 
n eocrom os lu te o x a n tin a , a u ro x a n tin a ,  a n te ra x a n tin a , 
mutateoxantina, cis-luteína, cis-P-caroteno, criptoxantina-5,6- 
epóxido y criptoxantina-5,8-epóxido se encuentran en m enor 
cantidad, en algunos casos no excede el 5% del contenido to­
tal de carotenoides. El perfil de estos pigm entos guarda rela­
ción con la presencia de cloroplastos, que se transform an en 
crom oplastos durante la maduración.

La composición en carotenoide resulta influenciada por la 
temperatura de la zona de cultivo, se han descrito valores bajos 
de P-caroteno, P-criptoxantina y a-caro teno  en regiones frías 
del estado de Sao Paulo (Brazil), en com paración con los 
valores encontrados en frutas cultivadas en áreas templadas 
de Pem am buco (60).

E l e s tad o  d e  m a d u ra c ió n  ta m b ié n  in f lu y e  en  la 
concentración de algunos carotenoides. Las frutas maduras 
presentaron un contenido de p-caroteno de 12 pg/g. En frutas 
parcialmente maduras el valor fue inferior (5 pg/g). En cambio, 
la concentración de luteína fue en éstas últim as ligeramente 
m ayor (2 pg/g) que en las m aduras (1 pg/g) (49).

Tabla 3
Contenido en vitam ina C de distintas frutas

mg/100 mL o 100 g de porción comestible

América latina<42) España(56)

Fragaria vesca 42,0 - 60,0 64,0
Persea americana 8,0 - 14,0 13,0
Prunus aviuml 5,6 -  700 15,0
Primus domestica 4,2 - 36,8 5,8
Cocus nucifera 0,9 0,0
Annona cherimola 3,3-19 ,0 15,0
Ficus carica 0 ,6-15 ,0 2,7
Diospyros kaki 6,9- 13,1 16,0
Actinidia chinensis 95,8 - 98,0 71,0
Citrus limonum 37,0 - 77,0 53,0
Citrus reticulata 24,0 - 72,0 30,0
Mangifera indica 19,0-80,0 27,7
Malus pumila 1,3- 11,0 12,0
Cucumis melo 42,0 - 74,0 32,0
Cydonia oblonga 11,0-15,0 13,0
Hierba mora 2,4 -  205 17,0
Citrus aurantium 48,0 - 92,3 50,0
Prunus persica 5,0 10,5
Eriobotrya japonica 1,0- 1,2 10,0
Pyrus communis 4,0 - 7,0 4,6
Ananas comosus 10,0-19,9 19,0
Citrus grandis 61,0 44,0
Citrullus lanatus 5,0-10 ,0 6,0
Vitis vinifera 4,0 - 11,0 4,2
Myrciaria dubia 4000 <57>
Malpighia emarginata 695- 4827 <43-44)

470 - 1655 <45>
885 (l8>
1790 <46>

Zumo de Malpighia emarginata 43 - 1797 (50)
1247 - 1845 <47>

Por otra parte, la variedad genotípica de la fruta determina 
tam bién la com posición carotenoide. El genotipo O livier 
p re se n tó  un c o n te n id o  s ig n if ic a t iv a m e n te  m a y o r de 
caro tenoides to tales que el genotipo  W aldy cati, am bos 
cultivados en la m ism a región del estado de Sao Paulo (Brazil). 
E sta diferencia se debió a la m ayor concentración de los 
carotenoides principales (excepto la luteína) en Olivier ([P- 
caroteno] = 1269,4 pg/g; [a-caro teno] = 36,7 pg/g) con 
respecto a W aldy cati ([P-caroteno] = 441,5 pg/g; [a-caroteno] 
= 16 pg/g) (12). Tam bién se com probó para las dos variedades 
genotípicas anteriores que las plantas sometidas a una m ayor 
exposición lumínica, generan una m ayor concentración de 
carotenoides, principalm ente P-caroteno (12).

Actualm ente existe una escasa inform ación sobre la ca­
racterización de los com puestos fenólicos de la acerola. El 
contenido fenólico total sí se ha analizado con frecuencia. En
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la Tabla 2 se m uestran los valores de contenido fenólico total 
descritos por distintos autores. La am plitud del intervalo ob­
tenido se debe a la influencia de la variedad genotípica de la 
muestra (14).

La cantidad de fenoles totales varía según el grado de 
madurez de la fruta, el fruto de acerola m adura presentó un 
valor de 1,35 mg/g; el contenido fenólico del zum o de acero­
la inmadura presentó un valor superior (9,2 mg/g) (17). Fac­
tores externos com o luz y tem peratura tam bién influyen en el 
contenido de com puestos fenólicos totales (61).

En cuanto al perfil fenólico de la acerola, H anam ura et al. 
identificaron dos antocianinas, cianidin-3-oc-O-ram nósido 
(C3R) y pelargonidin-3-a-O -ram nósido (P3R), y quercetin- 
3-a-O-ramnósido (quercitrina). Vendramini y Trago (11) iden­
tificaron los siguientes com puestos en el fruto: ácido p -  
cumárico, ácido ferúlico, ácido cafeico, ácido clorogénico, 
kaempferol y quercetina. Riguetto e t al. (17) determinó la pre­
sencia de catequina, ácido gállico, ácido cum árico, ácido 
siríngico, ácido cafeico y ácido ferúlico en zum os de acerola 
inmadura. M ezadri (50) identificó los com puestos furfural, 
p ro c ia n id in a  B l ,  ác id o  c lo ro g é n ic o ,  g a la to  de (-)-  
epigalocatequina, (-)-epicatequina y rutina.

Con respecto a los antocianos totales, en la Tabla 2 se in­
dican los valores de concentración obtenidos por diversos 
autores. Estos valores son m enores que los detectados en otros 
zumos de frutas com o el de Fragaria vesca  (55,7 m g/100 mL)
(62) y el de Coriandrum sativum  (12,8 -  21,7 m g/100 mL)
(63). Price y W rolstad (64) m idieron cantidades excepciona­
les de antocianos en el zum o de una variedad de Theristicus 
caudatus denom inada “Royal Okanogan H uckleberry” (530 
m g/100 mL).

Vendramini y Trugo (11) identificaron en la piel de la ace­
rola los antocianos m alvidina 3,5-diglicosilada, cianidina 3- 
glicosilada y pelargonidina, con un contenido total de 37,5 
m g/100 g. Estos autores proponen que la piel puede ser utili­
zada como fuente de pigm ento natural.

Los antocianos, com o m uchos otros pigm entos naturales, 
son inestables frente a las variaciones de diversos factores 
como la temperatura, el oxígeno, el pH, la interacción con 
otros com ponentes del alim ento. G eneralm ente, son más es­
tables en condiciones ácidas. Cuando se degradan, la fruta 
sufre una pérdida de color, seguida de la form ación de color 
marrón y de productos insolubles (65-66).

Los compuestos responsables del arom a del fruto han sido 
a islados e id en tificad o s  p o r c ro m a to g ra f ía  de gases y 
espectrom etría de masas. Entre los 46 com puestos correspon­
dientes a la fracción volátil, los alcoholes (3-m etil-3-butenol, 
3-m etil-l-butanol y 2-m etil-l-butanol) son los predom inan­
tes. Compuestos arom áticos y ésteres participan tam bién en 
el aroma de la fruta. Entre las 42 agliconas identificadas por 
prim era vez, los alcoholes y los norisoprenoides alifáticos son 
los com ponentes principales. L a hidrólisis de estas agliconas

puede aum entar el arom a de la acerola (67).

Usos, producción y aspectos económ icos de la acerola
L a fruta puede consum irse fresca, aunque por la acidez de 

la pulpa no resulta la form a más frecuente de consumo. Así, 
generalm en te se e laboran  zum os, m erm eladas, helados, 
co m p o tas , g e la tin a s , c o n f itu ra s , d u lc es  y lico res . En 
Sudam érica es com únm ente em pleada com o saborizante en 
helados, bebidas y cócteles. En la industria se utiliza también 
en muchas vitaminas com erciales, para la elaboración de con­
centrados, en nutracéuticos, principalm ente por su contenido 
en vitamina C y com o fortificador del ácido ascòrbico en otros 
zumos de frutas pobres en esta vitamina. M atsuura y Rolim 
(68), aum entaron cinco veces la cantidad de vitam ina C del 
zum o de piña añadiendo un 5 - 10% de zum o de acerola, pre­
servando además las características sensoriales del zumo de 
piña original.

Estudios recientes han dem ostrado que la acerola presen­
ta actividad antioxidante basada en su capacidad de secues­
trar radicales libres (69-70), siendo así adecuada para la p re­
vención de enferm edades relacionadas con la edad, tales como 
h ipertensión  (71-72), d is tin to s  tipos de cáncer (73-75), 
arteriosclerosis e infarto de m iocardio (71).

Extractos de acerola presen taron  valores de actividad 
antioxidante elevada m ediante su evaluación por los siguien­
tes m étodos de medida: ensayo basado en la inhibición de la 
peroxidación inducida por cobre en liposomas, y ensayo ba­
sado en la inhibición de la co-oxidación de ácido linoleico y 
(3-caroteno (18).

Los com puestos c ian id in -3 -a -O -ram n ó sid o , pelargo- 
nidina-3-a-O -ram nósido y quercetin-3-a-O-ram nósido, iden­
tificados en ex tracto s de acero la , p resen taron  activ idad  
antioxidante in vitro  relacionada con su capacidad secuestra­
dora del radical O2' y su efecto inhibidor de a-glucosidasa y 
de form ación de derivados avanzados de glicosilación, am ­
bos parám etros indican que la acerola es beneficiosa para pre­
venir la prevenir diabetes m ellitus (10). Zum os de acerola 
m ostraron actividad antioxidante m edida com o inhibición de 
la oxidación de linoleato de m etilo (17).

En relación con otros alim entos, los valores de actividad 
antioxidante obtenidos con el m étodo ABTS (2,2'-azino-bis- 
(3-etilbenzotiazolin)-6-sulfónico) para la pulpa y el zumo de 
acerola (valor medio de 57,8 mM ) (50) son superiores a los 
obtenidos con el mismo m étodo en otros zumos o productos 
vegetales com o naranja (5,8 mM) (76), gazpacho (1,2 mM), 
arándanos (38,3 mM ) y zarzam ora (26,5 mM) (77). Los valores 
de actividad antioxidante obtenidos con el m étodo DPPH

(2,2-difenil-1 -picrilhidrazil) para las mismas muestras de 
acerola (74,3 mM ) (50) fueron m ayores que los encontrados 
para el vino (6-8 m M ) (78-79), infusiones de té verde (8,3 
mM) (80) y granada (28 m M ) (81). Los valores de actividad 
antioxidante obtenidos con el m étodo ORAC (Capacidad de
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Absorbancia de Radicales de O xígeno) en dichas muestras 
(51,2 mM) (50) fueron tam bién superiores a los obtenidos con 
el mismo método para coliflor (17.7 m M ), fresa (15.4 mM ) y 
espinaca (12.6 mM) (82), y similares a los valores de arándanos 
(83).

E l crecimiento relativam ente rápido de la acerola, su pro­
ducción de varias cosechas al año y su elevada concentración 
en vitam ina C, así com o su conten ido  en carotenoides y 
antocianinas, ha propiciado un sensible increm ento de su con­
sumo en los últimos años despertando un gran interés econó­
m ico sobre el cultivo de esta planta (3).

Actualmente Brasil es el principal productor mundial de 
esta fruta, que com ercializa en form a de pulpa y frutos conge­
lados. En 1996 produjo 32.990 toneladas de acerola (84). La 
región brasileña de m ayor producción corresponde al sureste, 
seguido de la región noreste y norte, am bas caracterizadas por 
grandes áreas de cultivo vinculadas a agro-industrias. Por ú l­
timo, la región sur está form ada por pequeñas propiedades, 
pero con un gran potencial de m ercado (52). Otras plantacio­
nes com erciales im portantes se localizan en Puerto Rico, F lo­
rida y Hawai (39, 85).

El interés comercial que presenta el cultivo de acerola a es­
cala industrial, se explica por el aumento del consumo interno y 
de la demanda extema. Esto ha favorecido la aparición de pe­
queños productores que cuentan con una plantación de fácil cul­
tivo, contribuyendo al desarrollo de regiones más desfavorecidas 
de Sudamérica y fomentando el empleo agrario.

Uno de los principales problem as al que se enfrentan los 
productores de acerola es la gran sensibilidad de los frutos 
maduros después de su recolección y durante el proceso de 
com ercialización. La rapidez en su m aduración hace frágil la 
piel de la acerola, por lo que cualquier daño m ecánico provo­
ca su ruptura con facilidad iniciándose la ferm entación de la 
pulpa. Para evitar estos inconvenientes se exigen cuidados 
especiales de recolección y almacenamiento que, por otra parte, 
encarecen y dificultan la explotación com ercial (86-87).

Entre los com pradores extem os de la acerola brasileña 
destaca el m ercado japonés, seguido de Estados Unidos y 
Europa. En Japón, la acerola es procesada y utilizada para la 
fabricación de suplementos vitam ínicos y para la  fortificación 
de otros zumos. En Europa, concretam ente en Alemania, Fran­
cia, Bélgica y Hungría, la acerola se em plea básicam ente para 
enriquecer zumos. En Estados Unidos su utilización principal 
es com o com plem ento vitam ínico en la industria farm acéuti­
ca. Otro mercado prom etedor es el de A m érica Latina, princi­
palm ente Argentina, Chile y Uruguay. A rgentina, por ejem ­
plo, es un gran com prador de zum os de acerola (88).

La producción de acerola presenta una gran variabilidad 
en cuanto a la com posición y características vegetativas de los 
frutos. Esta planta todavía no posee variedades hom ogéneas 
(89). Las plantas de acerola m uestran una gran variabilidad 
genética com o consecuencia de la extensa propagación de sus

semillas (12). Características tales com o precocidad, hábito 
de crecim iento  y flo ración , p roductiv idad, capacidad de 
enraizam iento y calidad de la fruta son diversas según la va­
riedad de estudio. R esulta de gran interés la detección y se­
lección de plantas cuyo genotipo produzca los valores más 
óptimos de dichas variables para construir clones com ercia­
les de g ran  v a lo r  p a ra  el co n su m o , p o r su ag ra d ab le  
palatabilidad y contenido en com puestos beneficiosos para el 
organism o, tales com o flavonoides y vitam ina C (2,27,3,24- 
25). En un estudio se evaluaron las características de 34 va­
riedades de acerola, seleccionadas a su vez entre más de un 
millón de la zona árida del estado L ara (Venezuela). Un total 
de 7 plantas reunieron en m ayor grado los valores positivos 
de los aspectos analizados (índice de floración, índice de fruc­
tificación, contenido en ácido ascòrbico, acidez y sólidos so­
lubles totales), por lo que representan un valioso potencial 
hortícola para ser propagadas vegetativam ente (28).

M étodos de búsqueda y recopilación de datos
Los trabajos consultados para la elaboración del presente 

estudio de revisión bibliográfica han sido localizados mediante 
los siguientes recursos:
- Software SciFinder Scholar V ersión 2004, que es un B us­

cador In ternacional de trabajos científicos (Am erican 
Chem ical Society Ed.).

- Recursos Electrónicos de la B iblioteca de la Universidad 
de Sevilla (búsqueda por orden alfabético, por materias, 
por proveedor): http://bib.us.es/recursos/recursos_e.asp

- Base de D atos de la Red de Bibliotecas del CSIC: http:// 
www.csic.es/cbic/cbic.htm
Asimismo, los trabajos analizados han sido proveídos en 

su totalidad por los fondos de la B iblioteca del Instituto de la 
Grasa (CSIC) (Avda. Padre G arcía Tejero, 4 41012 Sevilla, 
España), la U niversidad do V ale do Itajaí (Santa Catarina, 
Brazil), que ha proporcionado trabajos editados en su país, y 
los recursos electrónicos anteriorm ente citados.
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