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Beneficios para la salud de los frutos de Opuntia spp.
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Resumen. El género Opuntia spp. ofrece una gran variedad de frutos con un gran potencial en
componentes bioactivos. Son muchos los beneficios para la salud que se han descrito en la medicina
tradicional: tratamiento de la diabetes, reduccion de los niveles de colesterol y la presion arterial,
tratamiento de ilceras y quemaduras, anti-inflamatorio y mejora de dolores reumdticos, tratamiento
del dolor y asma. Los principales componentes bioactivos de los frutos son betalainas, carotenoides,
polifenoles (flavonoides), vitaminas, pectinas, mucilagos y aminodcidos (taurina). Aiin asi, para
aseverar dichas propiedades farmacologicas son necesarias mds investigaciones.

1. Introduccion

Las plantas forman parte de la dieta humana;
contienen componentes bioactivos que ejercen
efectos fisiologicos mas alld de la nutricion
promoviendo beneficios para la salud. Estudios
epidemiolégicos demuestran que el consumo regular
de frutas y vegetales estd asociado con la disminucién
del riesgo de padecer enfermedades crénicas como
cdncer, problemas cardiovasculares, Alzheimer,
derrames cerebrales, cataratas o el empeoramiento
funcional asociado a la edad [1,2].

Las Cactaceas son una Familia constituida por
alrededor de 1600 especies que pertenecen al Orden
Caryophyllales. Se caracterizan por utilizar de
manera eficiente el agua, lo que ocasiona que su
requerimiento hidrico sea bajo. Existen alrededor de
35 especies que tienen potencial de cultivo para la
obtencién de frutos, vegetales o forraje [3].

El género Opuntia destaca por ser uno de los mds
caracteristicos de las Cactdceas, del que existen
aproximadamente unas 200 especies [4]. Conocer los
beneficios que puedan tener para la salud sus frutos
es un reto por sus implicaciones humanas vy
econdémicas.

2. El género Opuntia

Originarias del continente americano las plantas del
género Opuntia crecen en las zonas dridas y
semidridas desde el norte de Estados Unidos hasta la
Patagonia. La planta de Opuntia (chumbera) fue
introducida en Europa por los conquistadores
espaiioles y distribuida hacia otros paises del mundo.
Los principales productores mundiales de higos
chumbos son México, Italia, Espafia, Chile, Israel,
Brasil y Sudéfrica. En Espaia, destaca su cultivo en
la zona este de la Peninsula Ibérica (Comunidades de
Valencia y Murcia) [5].
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Existen alrededor de 100.000 ha de plantaciones
comerciales de Opuntia a nivel mundial, donde el
70 % se encuentran en México. Opuntia ficus indica
es la especie mas cultivada por su interés comercial
[2,3].

Fig.1. Frutos de diferentes especies de Opuntia.

En la Figura | se presentan imdgenes de higos
chumbos de diferentes especies de Opuntia, dejando
patente la gran diversidad en tamaiio, forma y color
de los frutos de este género. Ademds es de destacar
su variedad en sabores y aromas.

La parte comestible del fruto es la pulpa. Se trata de
la parte mds densa, mucilaginosa, dulce y aromatica,
que lleva insertadas numerosas semillas. La parte
carnosa estd protegida por una corteza de mayor
dureza (pericarpio o céscara) cubierta de pequefios
grupos de finas y fragiles espinas de 2 a 3 mm de
longitud. En general, se trata de un fruto de facil
digestion con sabor y aroma agradable [3,5].

Su consumo es, preferentemente, en forma fresca,
aunque se puede encontrar procesado para obtener
zumo, zumo concentrado, puré, néctar, mermelada,
alcohol, vino, miel, edulcorante y colorante. En
algunos paises este tipo de zumos se puede consumir
en restaurantes vegetarianos o adquirir en
establecimientos de productos ecoldgicos [3,5].



3. Betalainas

Las betalainas son metabolitos secundarios
nitrogenados de las plantas. Se trata de un grupo de
pigmentos presentes en algunas Familias del Orden
Caryophyllales. La coloracion de los frutos del
género Opuntia es debida a las betalainas. Los tipos
de betalainas que podemos encontrar en los frutos
son: betacianinas (coloracién roja-violeta) 'y
betaxantinas (coloracion amarilla). Las betacianinas
mds abundantes en los higos chumbos de color rojo
son: betanina, isobetanina y betanidina. La
betaxantina mas caracteristica es la indicaxantina,
cuyo color es amarillo-anaranjado [6].

Las betalainas son solubles en agua y se encuentran
en disolucién dentro de las vacuolas en las células
vegetales. Actlian como pigmentos rojos y amarillos,
a diferencia de la mayoria de las frutas rojas que
poseen como pigmentos las antocianinas. Las
betalainas y las antocianinas son mutuamente
excluyentes. La remolacha, el amaranto y los frutos
del cactus como Opuntia son colorantes alimentarios
betalainicos [6].

El colorante natural E-162 “rojo de remolacha”,
“betanina” o “betalaina” tiene la categoria legal de
aditivo alimentario y, generalmente, se extrae de la
remolacha. Recientemente, se han obtenido extractos
de Opuntia stricta como alternativa a este colorante,
que presentan el mismo o mayor poder colorante
conteniendo betacianinas como pigmentos. Ademas,
al tratarse de un fruto y no de una raiz, como es el
caso de la remolacha, presenta mejores propiedades
organolépticas [7,8].

4. Polifenoles

Generalmente todos los vegetales, como producto de
su metabolismo secundario, son capaces de
biosintetizar un elevado niimero de compuestos de
estructura polifendlica (varios grupos hidroxilo en
anillos aromaticos). Se han identificado varios
cientos de estas moléculas en plantas comestibles,
algunas de las cuales son indispensables para sus
funciones fisioldgicas, otras son de utilidad para
defenderse ante situaciones de estrés hidrico,
luminoso o frente a la agresién de patégenos. Los
polifenoles se clasifican en diferentes grupos: dcidos
fendlicos (4acidos hidroxibenzoicos e hidroxi-
cindmicos), flavonoides, estilbenos y lignanos, en
funciéon del nimero de anillos fendlicos que
contienen y de los elementos estructurales que unen
unos anillos con otros [9].

Las plantas de la Familia de las Cacticeas se
caracterizan por producir flavononas, flavonoles 3-O-
glicosidos (quercetin, kaempferol e isorhamnetin),
dihidroflavonoles y flavanonoles. En concreto, los
frutos de Opuntia presentan compuestos fendlicos,
como los flavonoles: kaempferol, quercetin e
isorhamnetin [10].
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5. Propiedades beneficiosas para la
salud de los frutos de Opuntia

Los frutos de Opuntia son considerados como una
fuente importante de compuestos nutracéuticos y
funcionales. Estdn compuestos por componentes
saludables tales como las betalainas, compuestos
fendlicos, pectinas, vitamina C, calcio y magnesio.
Ademas, se trata de una fuente rica en aminodcidos
como la prolina y la taurina, que es un ingrediente de
las bebidas energéticas [1,2,3.5,].

Los frutos, las palas y las flores de Opuntia han sido
usados tradicionalmente en la medicina oriental para
tratar la diabetes, hipertensién, asma, quemaduras,
edemas, indigestion, reducir los niveles de colesterol
y la presién arterial, tratar dlceras, dolores
reumdticos, heridas y fragilidad capilar, para la
inflamacion, el dolor y para combatir el veneno de
serpiente. Los aztecas extraian el zumo lechoso de la
planta y lo mezclaban con miel y yema de huevo para
tratar las quemaduras. Los indios usaban los frutos
como alimento y hacian sirope para tratar la tos
provocada por el asma. En la medicina tradicional
mexicana los frutos se usan en el tratamiento de la
diabetes y el colesterol [11,12,13].

En los tltimos afios se han publicado nuevos estudios
sobre actividades farmacoldgicas de diferentes frutos
de Opuntia spp., fundamentalmente de Opuntia ficus-
indica. Estos trabajos presentan los beneficios del
consumo en fresco del fruto o de sus extractos, asi
como la actividad de éstos en modelos bioldgicos. Se
destacan  sus  propiedades  anti-inflamatorias,
analgésicas, hipoglucémicas, anti-virales y anti-
proliferativas, anti-cancerigenas, inhiben tlceras de
estémago y poseen efectos neuroprotectores frente al
estrés oxidativo [12,14,15,16]. La Tabla 1 muestra un
resumen de los beneficios de cada especie.

Tabla 1. Efectos saludables de frutos de Opuntia
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Analgésicas X X
Anti-inflamatorias X X
Anti-virales X
Anti-cancerigenas X
Colesterol X X X

Los pigmentos naturales procedentes de los frutos de
Opuntia, las betalainas, ademds de servir como
aditivos alimentarios pueden jugar un papel
importante como productos nutracéuticos,
disminuyendo ademads los riesgos para la salud que
suponen los colorantes sintéticos [6].
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Diversos estudios demuestran que el potencial
antioxidante de los frutos del cactus estd relacionado
con los rasgos estructurales de las betalainas. Asf, las
betalainas se caracterizan por mostrar efectos
protectores de las células vasculares, directamente
relacionados con la inflamacién [17].

Un grupo de betalainas, las betaxantinas, se emplean
como suplemento alimentario de los productos
procesados con aminodcidos esenciales. Un
incremento en el nimero de los grupos hidroxi- y
amino- mejora la presencia de radicales libres, asi
como el efecto inhibitorio de las betaxantinas
procedentes de la remolacha sobre el cédncer de
pulmén en ratones [6].

A pesar de ser hidrofilicas, la indicaxantina y la
betanina disminuyen el colesterol LDL tanto en
estudios in vitro como in vivo, aumentando su
resistencia a la oxidacién [6,12].
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