
de cenizas, �bra total 45,22%, �bra insoluble 44,48%, �bra soluble 0,78%, carbohidratos 43,46% y un pH de 
3,96. Kumar et al. (2018) evalúan la composición de un orujo de ananá, preparado en el laboratorio cortando 
el ananá en trozos y extraído su jugo: humedad 3,41%, proteína 4,65%, lípidos 0,62%, cenizas 2,21%, �bra 
total 44,38%, �bra insoluble 43,46%, �bra soluble 0,62%, carbohidratos 42,85% y con un pH de 3,85. Kumari 
et al. (2020) indican para un ananá lavado y el jugo extraído, secado durante 5hs a 60°C la siguiente composi-
ción en g/100g: humedad 6,19,  �bra cruda 9,53, cenizas 3,36, proteína 4,70, carbohidratos 75,96, Ca 9,00 
mg/100g y Fe 3,60 mg/100g.   Santos et al. (2021) evaluaron la composición de orujos de ananá y consideraron 
que el orujo constituye el 50% del peso del ananá distribuidos en cascara (29-40%), corazón (9-10%), tallo 
2-6% y corona 2-4 %. La cáscara contiene 3,86 % de proteínas, 66,44% de carbohidratos, 4,23 g% de cenizas, 
32,42% de �bra dietaria total, 28,82% de �bra insoluble y 3,63% de �bra soluble.  Del Rio et al (2021) dan para 
cáscaras de ananá: proteínas 5,11 g, �bra 14,80 g, cenizas 4,39 g, lípidos 5,31 g y carbohidratos 55,52 g en 100 
g y para el orujo fresco de 0,85g de proteínas, 47,20 g de �bra, 1,30 g de cenizas y 3,17 g de lípidos.  Azizan et 
al. (2020) determinaron las concentraciones de polifenoles totales, mg GAE por g de extracto crudo, de un 
subproducto de ananá, así como los valores de DPPH del mismo extracto en la cáscara, la corona y el corazón. 
Nagarajarah et al. (2016) determinaron en un orujo de ananá secado a 50°C durante 12 hs: 3,96 g de proteínas, 
1,34 g de lípidos, 28,1 g de �bra insoluble, 0,40 g de �bra soluble, 5,44 mg de Fe, 61 mg de Ca, 19,95 mg de 
ácido ascórbico, 328 mg de carotenos, 364 mg de taninos, 0,03 mg de oxalatos, 44,96 mg de ácido fítico, 130 
mg de polifenoles, 0,18 mg de �avonoides y una actividad antioxidante total de 108,5 µmoles acido ascórbico.  
Ti Li et al. (2014) determinaron el contenido de polifenoles en 100 g de extractos secos de la cáscara de ananá: 
ácido gálico 31,76 mg, catequina 58,51 mg, epicatequina 50,00 mg y 19,50 mg de ácido ferúlico. El IC50 para 
el método DPPH fue de 1,13 mg/ml y la capacidad antioxidante total fue de 0,037 g de equivalentes de ácido 
ascórbico. El orden de capacidad antioxidante por mol de ácido gálico >epicatequina > catequina y ácido 
gálico=acido ferúlico. 
6. Banana (Musa genus L.)
         La producción mundial de bananas alcanzo en 2019 los 155 millones de toneladas. En 2015 era de 113 
millones siendo el primer productor India con 29 millones, seguido por China con 13 millones. El procesa-
miento del fruto banana genera cantidades masivas de cascaras, rizomas, tallos, in�orescencias, hojas, y falsos 
tallos.  La cascara constituye el 30-40% del peso de la fruta. Kumar et al. (2019) evaluaron la cascara y la pulpa 
de bananas Nendran lio�lizadas y molidas: humedad 75,3 vs 62,0 %, azucares reductores 12,6 vs 17,8%, 
azucares no reductores 3,4 vs 5,4%, almidón 4,5 vs 7,6%, proteína 0,35 vs 0,83 %, lípidos 3,67 vs 2,58%, total 
carbohidratos 22,6 vs 32,5% respectivamente para la cascara y la pulpa. Kumar et al. (2018) evaluaron en un 
extracto metanol-agua de cascara y pulpa de bananas el contenido de fenoles totales (mg/g) 0,54 vs 0,82; total 
de �avonoides (µg/g) 51,47 vs 49,20; total de carotenoides (µg/g) 14,6 vs 15,8; β-caroteno (µg/g) 10,3 vs 12,6; 
ascorbato peroxidasa µmol/mg/min) 8,7 vs 18,9; catalasa µmol/mg/min 6,98 vs 9,35 y peroxidasa µmol/mg/-
min 30,74 vs 10,74 respectivamente para cascara y pulpa. Septiany et al. (2019) estudiaron el contenido de 
carotenoides en la pulpa y en la cascara de tres cultivares de banana: Roja, Ambon Kuning y Kepk Kuning. Las 
concentraciones de carotenoides (µg/g MS) fueron en la pulpa de 7,29, 3,49 y 9,54 y para la cascara de 20,33, 
13,61 y 20,63 respectivamente para Ambon, Kept y Roja. Las concentraciones de luteína en pulpa y cascara en 
cultivar Kepok Kuning fueron 15,5 vs 72,9 y de 48,8 vs 72,2 en el cultivar Roja. Gomez Rebello et al. (2014) 
consideran que la cascara representa el 35% del peso de la masa de fruta fresca y en el Brasil se procesa el 53% 
de la producción. El contenido total de compuestos fenólicos en una harina de cascara de banana fue de 29,2 
mg GAE/g, el valor de FRAP de 14,0 µM Trolox-eq/g, el de ABTS 2,42 µM Trolox-eq./g, y el de ORAC 436 
µM Trolox-eq. /g. Chaouch et al. 2020 cuanti�caron el contenido de compuestos fenólicos en la cascara de 
banana: 29,2 mg ácido gálico eq./g MS, el contenido de proteínas 49,6 g/100g MS y el contenido de lípidos en 
la cascara de 2,0%. Hernández-Carranza et al. (2015) optimizaron la extracción de �avonoides y capacidad 
antioxidante de cascaras de banana (DPPH y FRAP) a 60°C 0,5 Hs. La cascara de banana tiene altos conteni-
dos de �bra insoluble (11,04%) y los SFA constituyen el 40% pero es rica en �toquímicos con propiedades 
antioxidantes y vitaminas (Ahmad y Danish (2018). La cascara de la banana tiene altos contenidos de �bra 
insoluble (11,4%) (Ahmad y Danish 2018). Narashans et al. (2017) dan 50% de �bra para la cascara de 
banana.
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          Vu et al. (2019) encontraron efectos del madurado sobre la composición de los polifenoles pues aumen-
tan en frutas maduras y disminuyen con el sobre madurado. Narashans et al. (2017) indican para cascara de 
banana 50% de �bra. Pectinas extraídas con ácido cítrico de 5 variedades de bananas rindieron entre 15,89 a 
24,08 % y se clasi�caron como “High metoxi pectina” con un grado de esteri�cación de 63,15 y 73,0 frente a 
valores convencionales de orujo de citrus de 62,85 % y de orujo de manzana de 58,44% (Khamsuchari et al. 
2018). Gurumallesh et al. (2019) aislaron una novel metal-proteasa en la cascara de banana.   Según Vu et al. 
(2017) la banana disminuye el colesterol en sangre, tiene actividad antigénica y neuroprotectiva, etc. Mondat 
et al. (2021) destacan el potencial de la banana y sus componentes bioactivos en la prevención del cáncer. 
Kumar et al. (2019) estudiaron el potencial antioxidante y las actividades antitumorales de la piel de bananas 
Nendran y encontraron que extractos acuosos de cascaras de bananas Nendran tienen potente actividad 
citológica contra la línea celular MCF-7 de mama. 
7. Cereza (Prunus avium L.)
         La producción mundial de cerezas fue en los años 2021/2022 de más de 4 millones de toneladas según 
el Servicio Agrícola Extranjero (FAS) del Ministerio de Agricultura de los EEUU.  Las especies de cerezas más 
importantes pertenecen al subgénero Cerasus, y son la Prunus avium L.  conocida como “sweet cherry” y la 
Prunus cerasus L. conocida como “sour cherry” o “tart cherry”. Ambos tipos de cerezas contienen altas 
concentraciones de compuestos fenólicos especialmente antocianidinas. Las “sour cherry “contienen más 
altos niveles de compuestos fenólicos que las “sweet cherry. Pissard et al. (2016) analizaron en 245 muestras 
de cerezas P. avium, P. cerasus y P. xavium la capacidad antioxidante mediante los métodos DPPH y ORAC y 
las concentraciones totales de compuestos fenólicos: DPPH (3,69, 3,33 y 3,86 µmol /TE FF) ORAC (48,41, 
79,64 y 58,91 µmol TE/g FF) y TPC (1,56, 3,72 y 1,93 mg GAE/g) respectivamente para P. avium, P. cerasus y 
P. xavium. La e�ciencia anti radical según el método DHHP fue más alta para la “sour” que para la “sweet”. 
Los valores de DHHP fueron 1,64, 2,34 y 4,05, para ORAC 34,64, 44,27 y 53,23 l y para los TPC de 0,92, 1,90 
y 1,83 respectivamente para las cerezas bicolor, rojas y rojo obscuras.
8. Ciruela (Prunus domestica L.)
         Las ciruelas se cultivan en todo el mundo. Según FAO (2012) se producen 9 millones de toneladas anua-
les. Coman et al. (2019) indican 11,7 millones de toneladas (2017). Son base para muchos productos como 
bebidas frutales y alcohólicas, mermeladas, frutas secas, etc. y se caracterizan por un alto contenido de com-
puestos fenólicos. El residuo de la obtención del   jugo constituye hasta el 25% del material inicial.  Según 
Sojka et al. (2015) las ciruelas tienen una alta concentración de compuestos fenólicos: 138 a 684 mg/100g 
dependiendo del cultivar. Los compuestos fenólicos más importantes en ciruelas son los ácidos hidroxicina-
micos de los cuales el ácido neoclorogenico es el predominante. La cantidad del orujo de ciruelas depende de 
diversos factores como el nivel de molido, el tratamiento enzimático y las condiciones de prensado y puede 
alcanzar el 25%. Puede contener (mg /100 g orujo fresco) 9,57 mg de ácidos hidroxicinamicos, 4,03 mg de 
�avonoles y 0,65 mg de antocianidinas. Contiene ácidos fenólicos (95,7 mg/kg) principalmente ácidos 
neoclorogenico y clorogénico con efectos antioxidantes, anti microbiales y prevención de las enfermedades 
crónicas, �avonoles (40,3 mg/kg) principalmente glucósidos de quercetina y el rutinosido de kaempferol. 
         Las semillas de ciruela son ricas en lípidos (53%) Es un aceite rico en esterol de los  PUFAs n-3 y péptidos 
bioactivos a partir de hidrolizados proteicos. Tienen efectos antioxidantes y afectan la actividad de la enzima 
convertidora de angiotensina.  Semillas de ciruelas, son generalmente  desestimadas y no usadas (Gonza-
lez-Garcia et al 2014). El “kernel” contiene acidos grasos saturados, oleico y linoleico, tocoferoles, �toestero-
les, y muchos efectos saludables (Dulf et al. 2016). Milala et al. (2911) analizaron tres cultivares de ciruelas 
Promis, Najbolja y Dabrowi Ka y destacan la importancia de los parámetros del secado y del cultivar en las 
concentraciones de los compuestos bioactivos. El orujo estudiado tenía 38-40% en MS de �bra dietaria, y una 
actividad antioxidante de 10 a 17,4 mkroM TEAC g-1 MS. Según Sojka et al. (2015) las ciruelas previenen las 
enfermedades del aparato digestivo y la osteoporosis, tienen potencial como antioxidante en productos cárni-
cos, son fuente de �bra y de extractos de antocianinas. La compañía procesadora de frutas ALPEX de 
Leczeszyoe Polonia, preparan extractos acuosos del orujo de ciruela a 70-75°C con un total de 6,42 mg/100 g 
de ácido neoclorogenico, glucósidos de quercitina y rutina 2,60 mg/100 g, ácidos hidroxicinamicos 9,57 
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