
ACEROLA

La Vitamina C o ácido ascórbico 
promueve la síntesis del colágeno, 
provee de fotoprotección, participa 
activamente en la eliminación de los 
radicales libres y es un potenciador del 
sistema inmune (efecto anti-viral) 
(Aguilera et al., 2012; Choi et al., 2009; 
Chikvaidze y Khachatryan, 2011; Sahoo 
y Mukherjee, 2003; Tewary y Patra, 
2008; Wintergerst et al., 2006). Por 
otro lado, la Vitamica C puede prevenir 
el escorbuto, reducir el riesgo de cánce-
res y enfermedades cardiovasculares 
(Talaulikar y Manyonda, 2011; Hutchin-
son et al., 2011), disminuir el LDL en 
plasma en pacientes con Hiperlipidemia 
(Eder et al., 2004; McRae, 2008), 
mejorar la absorción del hierro previ-
niendo así la anemia (Aride et al., 2010).

La ingesta diaria de 3 frutas de 
acerola al día, satisface las necesidades 
diarias de vitamina C en un adulto, 
previniendo el estrés oxidativo de las 
células por radicales libres. Existen 
evidencias fundamentadas donde este 
tipo de radicales son responsables de 
daños en las membranas de las células 
lipídicas, proteicas y ácidos nucleicos 
(Leong y Shui, 2002), conllevando a 
anormalidades tanto fisiológicas como 
patológicas: inflamación, enfermedades 

cardiovasculares y envejecimiento. Las 
células somáticas, incluidas aquellas 
que participan en la formación de 
colágeno (fibroblastos), sufren rápida-
mente la senescencia, en parte por la 
generación de especies oxígeno-reacti-
vas (ROS) producidos por el metabolis-
mo celular. Esteban et al., 2010 estudia-
ron la generación de ROS durante la 
reprogramación de los fibroblastos 
embrionarios del ratón y encontraron 
con respecto al grupo patrón, que la 
Vitamina C era un nutriente vital para el 
normal funcionamiento del organismo 
humano, ya que potencia la reprograma-
ción de las células somáticas a células 
madre pluripotentes. Además de en el 
alto contenido de ácido ascórbico 
(Vitamina C) que la acerola posee, 
recientemente la atención ha sido 
puesta en los otros biocompuestos 
presentes, tales como carotenoides 
(β-caroteno), flavonoides (antonciani-
nas), sustancias no polifenólicas, que 
poseen    un   amplio   rango   de    pro-
piedades biológicas, principalmente 
como antioxidantes, depurativos, anti 
inflamatorios y vaso dilatadores (De 
Rosso y Mercadante, 2005; Vendramini 
y Trugo, 2000, 2004).
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MALPIGHIA PUNICIFOLIA
La Acerola es un fruto proveniente 

de la Malpighia punicifolia. Planta 
originaria del Oeste de la India, que se 
ha extendido a América del Sur y 
América Central gracias a su buena 
adaptación de suelo y clima que posee.

Si el interés de los consumidores 
por la acerola ha ido creciendo estos 
últimos años, es por la gran cantidad de 
Vitamina C que contiene este fruto. La 
Acerola alcanza unos niveles tan 
excepcionales que con muy pocos 
alimentos puede competir (entre 1500 y 
3000 mg de vitamina C en 100 g de 
Acerola), por eso es considerada la 
mayor fuente natural conocida de 
Vitamina C (Vendramini y Trugo, 2000; 
Itoo et al., 1990).

Vitamina C

 Malpighia punicifolia

Recientemente, estudios científicos han demostrado en sus ensayos de laboratorio, que la actividad antioxidante y depurativa de la 
acerola, depende de la acción sinérgica de los fitocompuestos presentes, siendo los de mayor importancia el ácido ascórbico, los 
carotenoides y los flavonoides (Righetto et al., 2005). En la acerola también están presentes otras vitaminas como la Tiamina (vitamina 
B1), Riboflavina (vitamina B2), Niacina (vitamina B3), proteínas y sales minerales, principalmente hierro, calcio y fósforo (Mezquita y 
Vigoa, 2000). 

Actividad antioxidante y depurativa


