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Aréndano, agraz, carambolo y nispero son frutas cuyos olores, aromas y
sabores son reconocidos por expertos gastrénomos y legos comensales.
Cientificos de la Universidad Javeriana preparan con ellas jugos y
extractos que no pasaran por nuestras mesas, pero que si podrdn revelar
sus posibles efectos antioxidantes y antitumorales.

FOTOGRAFIA DE GUILLERMO SANTOS.
En la diversidad de las frutas colombianas hay un potencial importante de investigacion.

Por Marisol Cano Busquets

1 agraz es perseguido por cocineros
Eque preparan suculentos postres,

ricos pasteles y provocativas merme-
ladas. Las cronicas televisivas de los canales
especializados en gastronomia relatan la
ansiedad con la que los chefs recorren terri-
torios dificiles tras un preciado ingrediente
con el que experimentaran nuevos sabores
o combinaciones que seran reconocidos por
sus comensales.

Pocos habran conocido historias simi-
lares cuyos protagonistas sean cientificos
que caminan cientos de kilometros, abren
trochas y vibran cuando aparece ante sus
ojos una planta de agraz y que, en su afan
de atraparla, son recibidos por un desafiante
machete. Algo similar le sucedi6 al profesor
del Departamento de Quimica de la Facultad
de Ciencias de la Universidad Javeriana,
Luis Gonzalo Sequeda, y a sus estudiantes
cuando, en una salida de campo, visitaron
tierras boyacenses cercanas al municipio de
Tinjacé en bisqueda de una de las frutas que
utilizarian para extraer moléculas con poten-
cial terapéutico. Investigaban los posibles
efectos antioxidantes y antitumorales, en
particular los efectos anticancerigenos y
en la disminucién dela produccion de radica-
leslibres, en células capaces de ser cultivadas
en laboratorio (in vitro).

Tenian claro su interés en explorar, desde
lainvestigacion basica, posibles aportes para
contribuir a contrarrestar la incidencia del
cancer y de las enfermedades cardiacas en
los indices de mortalidad de Colombia. Sa-
bian que estas enfermedades han sido rela-
cionadas con el aumento de la produccion de
radicales libres o con un desbalance entre la
produccion de estos y su inactivacion, feno-
meno que se conoce como estrés oxidativo,
y que muchas frutas contienen sustancias
antioxidantes con potencial de ser utilizadas
para combatir los radicales libres.

El organismo de los seres humanos con-
tiene moléculas constituidas por atomos
unidos entre si por lazos quimicos. Cada ato-
mo esta formado por un nicleo, rodeado por
pares de electrones cargados negativamente
que giran en torno a él. Los radicales libres
son moléculas que, por diversos factores,
sufren un desequilibrio entre el ntcleo y
los electrones, de modo que uno de ellos
queda desemparejado, con lo que se vuelven
altamente reactivas, ya que procuran captar
de alguna otra molécula vecina el electron
que les hace falta para volver a su estado de
equilibrio. Se inicia entonces una reacciéon
en cadena que teminara por dahar muchas
células si los antioxidantes no intervienen.
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FOTOGRAFIA DE GUILLERMO SANTOS.
Las frutas antes de entrar a los procesos de extraccion, estandarizacion y ensayos in vitro
de capacidad antioxidante, antitumoral y de neuroproteccion.

LOS EXTRACTOS Y FRACCIONES OBTENIDOS DEL AGRAZ Y DE LA UVA
ISABELLA, TRABAJADA EN OTRA INVESTIGACION, RESULTARON SER
MUY PROMISORIOS EN CUANTO A LA CAPACIDAD DE INACTIVAR
RADICALES LIBRES EN LOS ENSAYOS QUIMICOS.

Camino largo por recorrer
El profesor Luis Gonzalo Sequeda comenta
que hoy la comunidad cientifica acepta que
el estrés oxidativo contribuye al desarrollo
del cancer y de una amplia gama de enfer-
medades cardiovascules, inflamatorias y
neurodegenerativas. De ahi el desarrollo que
ha tenido en los tltimos afios un concepto
como el de terapia antioxidante, es decir,
el entendido de que la administraciéon de
productos antioxidantes ayudaria de forma
Gnica o complementaria en la terapia de una
enfermedad especifica, o podria disminuir el
riesgo de aparicion de algunas enfermedades.
Teniendo en cuenta los postulados ante-
riores, afirmaciones como la de la Funda-
cién para la Investigacion Mundial sobre el
Céancer (WCRF), que indica que la nutricién
con frutas y verduras y la actividad fisica
son fundamentales para prevenir el cincer
en un 25 %, los conocimientos arrojados
por la etnobotanica y los saberes populares,
se formul6 la investigacion “Evaluacion de
la capacidad antioxidante y antitumoral en
cuatro frutas de interés comercial en Colom-
bia”, liderada por el profesor Sequeda, en la
que participaron el Grupo de Investigaciéon
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Fitoquimica y el Grupo de Investigacion de
Terapia Celular y Molecular de la Universi-
dad Javeriana. La investigacion cont6 con el
apoyo del Medical College of South Carolina,
la Universidad de Caldas, el Departamento
de Neurociencias del Hospital Universitario
San Ignacio, el Departamento de Ciencias
Fisiologicas de la Universidad Javeriana y
el Hospital de Cancer MD Anderson.

Lo que se propusieron fue evaluar la ca-
pacidad antioxidante y los posibles efectos
antitumorales de extractos y fracciones pro-
venientes de frutas como el agraz (Vaccinium
meridionale Sw.), el carambolo (Averrhoa
carambola), el nispero (Eriobotryajaponica
Lindl)yel arandano (Vaccinium myrtillus L.).
Del carambolo habian recogido saberes
populares sobre su utilizacion para el tra-
tamiento de tos, intoxicacién alimentaria,
dolor de garganta, dolor de cabeza y lesiones
traumaticas; del agraz se documentaban sus
poderes para aliviar el dolor de musculos, en
tratamientos de diabetes y problemas diges-
tivos; del arandano, su capacidad astringente
y su utilizacién como toénico, antiséptico y
antidiarréico, y del nispero, su accioén pre-
ventiva de afecciones del tracto intestinal.

Prepararon mezclas con diferentes sol-
ventes y en diferentes proporciones, a fin
de extraer las moléculas que pudieran tener
un potencial terapéutico, y sometieron las
células a estrés asociativo con neurotoxicos o
con oxidantes. La célula por si sola se protege
o el antioxidante, una sustancia que a baja
concentracion evita problemas de oxidaciéon
ya sea a nivel celular propio o en un produc-
to, bloquea la oxidacion.

Sequedayla profesora Sonia Luz Albarra-
cin, del Grupo de Terapia Celular y Molecu-
lar, explican que la obtencion de extractos y
fracciones totales se realizo mediante corte,
prensado, maceracion, Soxhlet y posterior
fraccionamiento. Se implementaron enton-
ces métodos de determinacion de capacidad
antioxidante en cultivos de células que se
expusieron a mayor o menor concentracion.

Los extractos y fracciones obtenidos del
agrazy de la uva isabella, trabajada en otra
investigacion, resultaron ser muy promiso-
rios en cuanto a la capacidad de inactivar
radicales libres en los ensayos quimicos.
Sin embargo, puntualiza Sequeda, “en las
células utilizadas (neuroblastoma —tipo
de célula cancerigena—) se evidenci6 un
aumento en la produccion de radicales su-
peroxido utilizando dos concentraciones de
los extractos. Lo anterior es muy importante
en este contexto celular, ya que las células
cancerigenas exhiben miltiples mutaciones
y el aumento del estrés oxidativo disminuye
su viabilidad. Adicionalmente, cuando son
expuestas a un agente quimioterapéutico y
al extracto, la viabilidad disminuye y mues-
tra un efecto sinérgico del extracto”.

Sequeda plantea que, aunque todavia
hace falta un largo camino por recorrer, es
alentador ver que los resultados del trabajo
estan disponibles en revistas especializadas,
que han sido presentados en congresos na-
cionales e internacionales y que han dado
origen a tesis de pregrado y maestria. El
profesor es consciente de la dificultad que
representa avanzar a la misma velocidad
con la que lo hace la ciencia en otros paises
en donde, por ejemplo, ya se ha determi-
nado que el nispero tiene propiedades
antitumorales, el agraz es promisorio en
procesos antiinflamatorios y el carambolo
tiene un efecto profilactico contra algunos
tipos de cancer. @
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