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RESUMEN
El fruto de Garcinia mangostana contiene biomoléculas con 
gran capacidad antioxidante, generando interés de la indus-
tria farmacéutica. El presente estudio describe características 
químicas del fruto de mangostán cultivado en Tuxtla Chico, 
Chiapas. Los frutos fueron madurados a 23° C, 70 % H.R., y se 
analizaron a los 0, 3, 6, 9 y 12 d después de su cosecha. Los 
frutos presentaron altas cantidades de azúcares (150 mg/g 
p.f. a 280 mg/g p.f.) el cual los árboles 26 y 219 presentaron
el pico más alto el día 12. Los solubles totales alcanzaron
valores máximos el día inicial (20.1 °Brix ) en el árbol 26, el
árbol 94 registró la mayor media (19.5 °Brix). Los compuestos 
fenólicos se cuantificaron en 17. 76 µg/g y 49.21 µg/g en pul-
pa y cáscara, respectivamente; corroborando que la cascara,
la cual se desecha, cuenta con moléculas potenciales para su
explotación. La actividad antioxidante en pulpa incrementó
durante la poscosecha en los métodos aplicados: 1,1-difenil,
2-picrylhidrazilo (DPPH), 2,2’ -azinobis-(3-etilbenzotiazolin-
6-sulfónico) (ABTS) y Capacidad de reducción férrica de plas-
ma (FRAP), siendo FRAP el que mayor actividad de captura
presentó (178 mg EAA/100 g), donde el árbol 284 registró la
media más alta (111.08 mg/EAA 100 g), comprobando que
los frutos de G. mangostana cultivados en Tuxtla Chico, Chia-
pas, muestran potencial antioxidante.
Palabras clave: Garcinia mangostana, caracterización, quí-
mica.

ABSTRACT
Garcinia mangostana fruit contains biomolecules with 
great antioxidant capacity, generating interest in the phar-
maceutical industry. The present study describes chemical 
characteristics of the mangosteen fruit cultivated in Tuxtla 
Chico, Chiapas. The fruits were ripened at 23° C, 70 % R.H., 
and were analyzed at 0, 3, 6, 9 and 12 days after harvest. The 
fruits presented high amounts of sugars (150 mg/g w.f. to 280 
mg/g w.f.) of which trees 26 and 219 presented the highest 
peak on day 12. Total solubles reached maximum values on 

initial day (20.1 °Brix) in tree 26; tree 94 registered the highest 
average (19.5 °Brix). Phenolic compounds were quantified 
at 17.76 µg/g and 49.21 µg/g in pulp and peel, respectively; 
corroborating that the peel, which is discarded, has poten-
tial molecules for exploitation. The antioxidant activity in 
pulp increased during post-harvest in the applied methods: 
1,diphenyl, 2-picrylhydrazyl (DPPH), 2,2’-azinobis-(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic (ABTS) and Ferric Reducing 
Ability of Plasma (FRAP), being FRAP the one that presented 
the highest capture activity (178 mg EAA/100 g), where tree 
284 registered the highest average (111.08 mg EAA/100 g), 
proving that G. mangostana fruits grown in Tuxtla Chico, 
Chiapas, show antioxidant potential.
Keywords: Garcinia mangostana, characterization, chemical.

INTRODUCCIÓN
El fruto de mangostán G. mangostana, es una fruta clima-
térica de origen tropical de la familia Clusiaceae (Guttiferae) 
cultivado en el sureste asiático (R. Parijadi et al., 2019; Rizaldy 
et al., 2022). En Centro y Sur América existen escasas planta-
ciones comerciales, debido a que es un frutal de producción 
tardía para la primera cosecha (8 a 10 años) (Díaz et al., 2011). 
No obstante, es una especie promisoria por su excelente ca-
lidad, alta capacidad antioxidante (Nawawi et al., 2023) y alta 
demanda en los mercados nacionales e internacionales (FAO, 
2022). El mangostán fue introducido a México en la década 
de los 60´s en el Campo Experimental “El Palmar” Instituto 
Nacional de Investigaciones Forestales, Agrícolas y Pecuarias 
(INIFAP) (Díaz y Picón, 2007). En los 90´s se iniciaron activida-
des de investigación sobre este frutal, por considerárse una 
alternativa productiva para las regiones tropicales húmedas 
del país. Esta visión sobre las perspectivas del mangostán 
en México ha sido válida ya que en los últimos años se cul-
tivan en los estados de Chiapas, Veracruz y Jalisco (Rueda et 
al., 2014) con una superficie sembrada aproximada de 840 
ha con tendencia creciente (Díaz y Díaz, 2011) donde el 98 
% se localiza en la región del Soconusco con plantaciones 
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recientes (2013-2017) que iniciaron su vida productiva en 
el periodo 2019-2023 (Díaz et al., 2019). En el año 2018 en 
el campo experimental Rosario Izapa en Tuxtla Chico, se 
reportaron 25 226 frutos (cosechados a los cuatro primeros 
ciclos de producción), con un promedio de 146 frutos por 
árbol. Los resultados demuestran que en sus etapas iniciales 
el rendimiento del mangostán en el área de estudio es simi-
lar y en algunos casos superior al obtenido en otros países 
productores como Indonesia y Malasia (Díaz et al., 2019), lo 
que confiere a nuestro país una alta competitividad en los 
mercados internacionales de mangostán. El pericarpio del 
fruto de G. mangostana contiene altas concentraciones de 
antioxidantes (Andayani et al., 2020) con capacidad antican-
cerígena al generar un efecto protector en la prevención en 
los procesos degenerativos de enfermedades cancerígenas 
(Nardini y Garaguso, 2020) además, previene enfermedades 
cardiovasculares (Sari et al., 2021), diabetes (Yani et al., 2021), 
disminuye la obesidad (John et al., 2021) y tiene potencial 
para prevenir la pérdida de memoria y enfermedades neuro-
degenerativas (Tiang et al., 2020).

Aunque en México se ha incrementado la superficie del 
cultivo, escasa investigación se ha realizado en La Región 
del Soconusco, Chiapas sobre las características químicas 
del fruto, por lo que se plantea que los frutos del mangostán 
procedentes del municipio de Tuxtla Chico, Chiapas presen-
tan características nutraceúticas y calidad importantes que 
son demandadas por el mercado. Por tanto, el objetivo de la 
investigación fue analizar las características de calidad y nu-
traceúticas de frutos de algunas selecciones de mangostán 
(G. mangostana) en el municipio de Tuxtla Chico, Chiapas, 
para ofrecer materiales superiores que ofrezcan valor agre-
gado a la industria alimenticia, farmacéutica, al consumidor y 
a futuros programas de mejoramiento genético.

MATERIALES Y MÉTODOS
Los frutos analizados se cosecharon del Campo Experimen-
tal Rosario Izapa del Instituto Nacional de Investigaciones 
Forestales, Agrícolas y Pecuarias (INIFAP), localizado en el 
municipio de Tuxtla Chico, Chiapas, el cual se encuentra a 
la Latitud Norte 14° 56’ y Longitud Oeste 92° 16’. La región 
presenta una altitud de 320 m con una temperatura media 
anual de 25.5 °C y una precipitación anual de 3544.5 hasta 
5000 mm (INEGI, 2010); dando inicio en el mes de diciembre 
del 2020 y finalizando en el mes de noviembre del 2021.

Se seleccionaron 10 árboles considerados mejores para 
su evaluación poscosecha (26, 93, 94, 190, 214, 219, 277, 282, 
283 y 284) de una superficie de 2 hectáreas detectando el 
periodo de fructificación. En cada árbol se cosecharon 25 fru-
tos en etapa seis de maduración (Palapol et al., 2009) que co-
rresponde a un color negro púrpura; la unidad experimental 
fue un fruto con cinco repeticiones y el diseño experimental 
fue completamente al azar. La fase de laboratorio se realizó 
en el Laboratorio de Producción Agrícola de la Facultad de 
Ciencias Agrícolas, de la Universidad Autónoma de Chiapas, 
los frutos se colocaron en una cámara de maduración a 23° C 
y 70 % de humedad relativa. Se realizaron análisis por dupli-

cado a los 0, 3, 6, 9 y 12 días después de su cosecha midiendo 
las siguientes variables: sólidos solubles totales, compuestos 
fenólicos en pulpa y cáscara, azúcares totales, acidez titulable 
y capacidad antioxidante por los métodos: DPPH, ABTS y 
FRAP.

Sólidos solubles totales
Los sólidos solubles totales (sst) se determinaron a partir de 
dos gotas de jugo de mangostán extraídas de la pulpa de 
cada uno de los frutos y se midió con un refractómetro (ATA-
GO PAL-1®, Japón) los resultados se reportaron en unidades 
de °Brix.

Acidez titulable
La acidez titulable se realizó de acuerdo con el método de la 
Association of Official Analiytical Chemistry (A.O.A.C., 1990) 
donde cinco gramos de pulpa se homogenizaron con 10 mL 
de agua destilada con ayuda de un UltraTurrax (IKA, USA), 
se licuaron y filtraron con papel filtro Núm. 8; se tomaron 20 
mL del filtrado, se colocaron en un matraz Erlenmeyer y se 
adicionaron tres gotas de Fenolftaleína (2 %), esta mezcla se 
tituló con hidróxido de sodio (NaOH 0.1 N). Los resultados se 
expresaron en porcentaje (%) de ácido málico.

Azúcares totales
Se evaluó mediante el método de Antrona (Witham et al., 
1971). Una mezcla de 0.5 g de pulpa y 60 mL de etanol al 80 
% se llevó a ebullición por cinco min y se mantuvieron en 
refrigeración por 15 días. Posteriormente, se tomó un mL del 
homogenizado y se evaporó, posteriormente se adicionaron 
50 mL de agua destilada, tomando un mL al cual se le adicio-
naron tres mL de agua destilada y seis mL de la solución de 
Antrona (0.04 %), manteniendo los tubos en baño de hielo; 
cada tubo se agitó y colocó en agua en ebullición por tres 
min para posteriormente sumergirse en baño de hielo y se 
tomar las lecturas correspondientes en un espectrofotó-
metro (HACH DR 5000 ®, EUA) a 600 nm. Los resultados se 
expresaron en mg/g de p.f.

Compuestos fenólicos totales y capacidad antioxidante 
en pulpa y cáscara
Se realizó conforme a la metodología de Folin-Ciocalteu 
(Singleton et al., 1999). Se pesó un g de pulpa de cada fruto 
y se homogenizó en un tubo de ensayo con ayuda de un 
Ultra Turrax (IKA®, USA), con 15 mL de agua destilada y pos-
teriormente se filtró. Se tomó 0.5 mL del filtrado y se mezcló 
con 2.5 mL de reactivo de Folin-Ciocalteu (1:10), después de 
cinco min se adicionaron dos mL de carbonato de sodio (7.5 
%p/v) y se dejó reposar durante dos horas. Posteriormente se 
obtuvo la absorbancia mediante las lecturas de las muestras 
que se realizaron en un espectrofotómetro (HACH DR 5000®, 
USA) a 760 nm. Con los valores de absorbancia obtenidos 
se estimó el contenido de fenoles totales expresados en µg 
(EAG)/g de peso fresco. Para la determinación de fenoles 
totales en cáscara se realizó la misma metodología usando 
0.1 g.
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La actividad antioxidante por el método de 1,1-difenil, 
2-picrylhidrazilo (DPPH) se realizó con el filtrado de los 
compuestos fenólicos y se siguió la metodología descrita 
por Brand et al. (1995) se tomaron 0.10 mL y tres mL de la 
solución DPPH (6.1 x 10-5 M de DPPH disuelto en metanol), 
después de 30 min de reposo en oscuridad se leyó el cambio 
de absorbancia en un espectrofotómetro (HACH DR 5000 ®, 
USA) a 517 nm. La actividad antioxidante se determinó usan-
do una curva estándar con ácido ascórbico (0-100 mg/L) y los 
resultados fueron expresados en mg equivalentes de ácido 
ascórbico (EAA)/100 g de peso fresco. 

La determinación de la actividad antioxidante por el 
método de 2,2’ -azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfónico) 
(ABTS) se realizó al mezclar 0.05 mL de la solución de ácido 
ascórbico con tres mL de ABTS (7 mM y persulfato de potasio 
(K2S2O8) a 2.45 mM, se mezcló 1:1, reposó 16 horas y se diluyó 
con etanol 20 % hasta alcanzar una absorbancia de 0.7 ± 0.02 
a 734 nm. Los resultados fueron expresados en mg equiva-
lentes de ácido ascórbico (EAA)/100 g de peso fresco (Re et 
al., 1999).

Finalmente, la capacidad antioxidante de reducción 
férrica (FRAP), se determinó con la metodología de Benzie y 
Strain (1996), al mezclar dos g de pulpa con 13 mL de agua 
destilada, se filtró y del filtrado se tomó 0.08 mL más 0.02 mL 
de agua destilada, posteriormente se le adicionaron 1.90 mL 
de FRAP (TPTZ FeCl3 y tampón acetato), se dejó reaccionar 
durante 30 min a 37 °C. transcurrido el tiempo se leyó la ab-
sorbancia a 593 nm en un espectrofotómetro (HACH DR 5000 
®). Los resultados fueron expresados en mg equivalentes 
ácido ascórbico (EAA)/100 g de peso fresco.

Análisis estadístico
Los datos obtenidos fueron graficados en el software Sigma-
Plot v. 14.2 y se realizó análisis de varianza entre los árboles 
en cada una de las variables evaluadas con el paquete esta-
dístico SAS v. 9.0.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Sólidos solubles totales (sst)
El contenido de sst durante el periodo de evaluación estuvo 
entre 17.08 y 20.1 %. Durante la maduración los frutos de 
mangostán provenientes de diferentes árboles mostraron 
comportamiento diverso (Figura 1). Así, en los frutos de 
los árboles 26, 93, 190, 219, 277, 282 y 284 los sst disminu-
yeron los primeros nueve días y después se incrementaron 
ligeramente; en tanto que los frutos de los árboles 94, 214 
y 283 los sst se mantuvieron o incrementaron significativa-
mente durante la maduración (Figura 1). En la literatura se 
indica que los sst se incrementan en los frutos de mangostán 
durante la maduración cuando se cosechan en la etapa de 
maduración 1 (color de la epidermis verde amarillenta con 
5 a 10 % de manchas rojizas) (Manurakchinakorn et al., 
2008; Palapol et al., 2009) y cuando se cosecha en etapa de 
maduración 5 (purpura rojiza) los sólidos solubles totales se 
mantienen o disminuyen (Castro et al., 2012; Mustafa et al., 

Figura 1. Dinámica de sólidos solubles totales (°Brix) durante la poscosecha 
de selecciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. Cada punto repre-
senta media de cinco repeticiones y su error estándar. Letras diferentes para 
cada ecotipo indican diferencias significativas de acuerdo con la prueba de 
Tukey (0.05); la simbología expresada por figuras de colores y números re-
presentan a las selecciones.
Figure 1. Total soluble solids dynamics (°Brix) during postharvest of mango-
steen selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point represents the mean of 
five repetitions and its standard error. Different letters for each ecotype indi-
cate significant differences according to the Tukey test (0.05); the symbolism 
expressed by colored figures and numbers represents the selecctions.

2018). Por lo que cuando se cosecharon los frutos del pre-
sente experimento ya habían alcanzado su máxima etapa de 
maduración (Etapa 5-6), debido a que cuando los frutos se 
cosechan entre la etapa 3 (rosa-rojizo) y 6 (púrpura oscura) el 
contenido de sólidos solubles totales es entre 16.3 y 17.4 %, 
después de unos días incrementan entre 17.4 y 17.5 % (Ketsa 



804
Volumen XXVI

Martínez-Rodríguez et al./ Biotecnia 26:e2410, 2024

y Paull, 2011). Sin embargo, en Filipinas e Indonesia se han 
documentado frutos de hasta 20 % (Mulyono et  al., 2021; 
Tac-an et al., 2021).

Lo anterior sugiere que en el municipio de Tuxtla Chico, 
Chiapas se pueden producir frutos de mangostán con alto 
contenido de sst que son muy atractivos para la industria y 
el comercio nacional e internacional, ya que, durante la eva-
luación del día seis después de cosecha (él fruto llegó a su 
máxima etapa de maduración, etapa 6) se obtuvieron cifras 
de hasta 20.1 %.

Acidez titulable
Durante el periodo de evaluación la acidez titulable del man-
gostán se determinó entre 2.5 % y 3.5 % (Figura 2). Sumiasih 
et al. (2019), al cosechar frutos de mangostán en etapas 1 
(epidermis del fruto verde amarillento con manchas rojizas) 
a 4 (frutos rojos) la acidez titulable se cuantificó entre 0.60 
y 0.74 % y una vez almacenados a temperatura ambiente la 
acidez disminuyó hasta 0.54 – 0.55 % después de 15 días. 
En los frutos evaluados la acidez titulable mostró máximos 
a los 3, 6 y 9 días en los árboles 26, 93, 94, 190, 214, 219 y 
284, en tanto que los frutos de los árboles 277, 282 y 283 la 
acidez titulable disminuyó constantemente (Figura 2). Esto 
se atribuye a diferencias en la maduración de los frutos, ya 
que el índice de cosecha de los frutos de mangostán es el 
color de la epidermis, un parámetro subjetivo y que puede 
ocasionar heterogeneidad en la maduración. Lo que si se 
considera importante es que la acidez titulable de los frutos 
en el Soconusco es significativamente mayor, ya que durante 
la maduración del mangostán se indica que inicia en 0.77 % 
alcanzando un máximo de 0.84 % y volviendo a disminuir a 
0.73 % (Palapol et al., 2009).

Azúcares totales
Los azúcares totales se incrementaron durante la madura-
ción con una variación de entre 150 mg/g p.f. a 280 mg/g p.f. 
(Figura 3). Wongs-Aree y Noichinda (2022) indican que los 
azúcares reductores se incrementan significativamente en 
el arilo de la etapa roja a la etapa roja púrpura. El fruto de 
G. mangostana en Tuxtla Chico alcanzó en promedio valores 
de 21.5 % de azúcares totales que es mayor que los valores 
entre 17 y 18 % reportado por otros autores en otros países 
del mundo (Kanchanapom y Kanchanapom, 1998; Tongdee y 
Suwanagul, 1989).

Compuestos fenólicos en pulpa
Los compuestos fenólicos se incrementaron después de la 
cosecha alcanzando máximos a los 3, 6 y 9 días después de 
la cosecha y posteriormente disminuir (Figura 4). Este com-
portamiento se observó en todos los árboles a excepción del 
árbol 284 donde los compuestos fenólicos se incrementaron 
constantemente durante 12 días, de 17.2 µg/g p.f. hasta 24.3 
µg/g p.f. (Figura 4). No se detectaron diferencias significativas 
en el contenido de compuestos fenólicos entre los árboles 
evaluados, el contenido de estas moléculas fue entre 10.0 

µg/g de p.f. a 25.80 µg/g de p.f (Figura 4). Muzykiewicz et al. 
(2020) reportan que la pulpa del mangostán contiene 1.83 
mg/g de ácidos fenólicos, que representa 100 veces más que 
lo encontrado en el presente trabajo. Las diferencias se atri-
buyen a los métodos de cuantificación utilizados en ambos 
trabajos.

Compuestos fenólicos en cáscara
Los compuestos fenólicos en el epicarpio del fruto se incre-
mentaron durante la maduración, alcanzando máximos a 

Figura 2. Dinámica de acidez titulable (%) durante la poscosecha de selec-
ciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. Cada punto representa la 
media de cinco repeticiones y su error estándar. Letras diferentes entre cada 
ecotipo indican diferencias significativas de acuerdo con la prueba de Tukey 
(0.05); la simbología expresada por figuras de colores y números represen-
tan a las selecciones.
Figure 2. Titratable acidity dynamics (%) during postharvest of mangosteen 
selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point represents the mean of five 
repetitions and its standard error. Different letters between each ecotype in-
dicate significant differences according to the Tukey test (0.05); the symbo-
lism expressed by colored figures and numbers represents the selecctions.
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gostán se cuantificaron entre 22.0 µg/g de p.f. a 87.0 µg/g de 
p.f. (Figura 5). Diversos autores indican que en la epidermis 
de Mangostán se tienen compuestos fenólicos como ácidos 
fenólicos, flavonoides, antocianinas, taninos y xanthonas 
(Rohman et al., 2019)

Figura 3. Dinámica de azúcares totales (mg/g de p.f.) durante la maduración 
de selecciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. Cada punto repre-
senta la media de cinco repeticiones y su error estándar. Letras diferentes 
entre cada ecotipo indican diferencias significativas de acuerdo con la prue-
ba de Tukey (0.05); la simbología expresada por figuras de colores y números 
representan a las selecciones.
Figure 3. Total sugars dynamics (mg/g of f.w.) during ripening of mangos-
teen selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point represents the mean of 
five repetitions and its standard error. Different letters between each eco-
type indicate significant differences according to the Tukey test (0.05); the 
symbolism expressed by colored figures and numbers represents the selecc-
tions.

los 3 días (árbol 190 y 282), 6 días (arboles 93, 94 y 277), 9 
días (arboles 26, 282, 283 y 284) y 12 días (arboles 190 y 219) 
y posteriormente disminuyen (Figura 5). Suttirak y Manu-
rakchinakorn (2014) indican que durante la maduración de 
los frutos de Mangostán el contenido total de compuestos 
fenólicos disminuye. En la epidermis de los frutos de Man-

Figura 4. Dinámica de fenoles pulpa (µg/g de p.f.) durante la poscosecha de 
selecciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. Cada punto representa 
la media de cinco repeticiones y su error estándar. Letras diferentes entre 
cada ecotipo indican diferencias significativas de acuerdo con la prueba de 
Tukey (0.05); la simbología expresada por figuras de colores y números re-
presentan a las selecciones.
Figure 4. Pulp phenols dynamics (µg/g of f.w.) during postharvest of man-
gosteen selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point represents the mean 
of five repetitions and its standard error. Different letters between each 
ecotype indicate significant differences according to the Tukey test (0.05); 
the symbolism expressed by colored figures and numbers represents the 
selecctions.
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Según Nauman y Johnson (2022), el mangostán tiene 
una clase única de fitoquímicos conocidos como xantonas 
que se han informado que muestran importantes actividades 
antioxidantes. Díaz et al. (2011), mencionan que la actividad 
antioxidante, bacteriana, antifúngica, antiinflamatoria, anti-
tumoral y antileucémica en G. mangostana ha sido motivo 
en los últimos años de muchos estudios farmacológicos y 
clínicos reportados por diversos autores desde 2007, esto 
lo ha llevado a convertirse en el tercer recurso botánico más 
vendido en Estados Unidos (Díaz et al., 2011). Se trata del 
recurso natural que posee mayor cantidad de xantonas, con-
teniendo más de 30. La facilidad que presenta el mangostán 
es que todas las xantonas se encuentran, en su mayoría, en 
el pericarpio y son de fácil extracción (Larasati et al., 2020). 
Como se ha mencionado antes, en el Soconusco, Chiapas se 
presenta un alto potencial de producción para el cultivo de 
mangostán, podría llegar a ser de importancia económica 
para el estado de Chiapas y de alto prestigio en la agroindus-
tria y la industria farmacéutica por sus altos contenidos de 
compuestos fenólicos.

Determinación de capacidad antioxidante por el método 
de DPPH
La actividad antioxidante evaluada por el método de DPPH 
se incrementó durante la poscosecha de los frutos de Man-
gostán alcanzando máximos entre los 6 y 9 días después de 
la cosecha, similar comportamiento se observó en todos los 
frutos de los árboles evaluados, a excepción de los árboles 
26, 190 y 277 donde la actividad se incrementó al tercer día 
(Figura 6). La actividad pro DPPH fue entre 30.0 mg EAA/100 
g y 85.0 mg EAA/100 g, sin detectarse diferencias estadísticas 
entre las selecciones (Figura 6).

La capacidad antioxidante con el radical DPPH resultó 
moderadamente bajo comparado con los resultados con 
FRAP, esto puede obedecer a los diferentes mecanismos de 
acción de los compuestos que presentan actividad antioxi-
dante en el extracto y a su naturaleza química, entre otros 
(Daza et al., 2012). Chew y Lim (2018), en Malasia y Muzy-
kiewicz et al. (2020), en Polonia, presentaron valores en pulpa 
de 12 – 115 mg EAA/100 g; esto refuerza una vez más que, en 
el epicarpio de G. mangostana se encuentra concentrada la 
mayor cantidad de antioxidantes del fruto.

Determinación antioxidante por el método de ABTS
La actividad evaluada por el método de ABTS mostró que se 
incrementó durante poscosecha alcanzado un máximo en el 
día 9 en todas las selecciones (Figura 7). Esto probablemente 
asociado al incremento de diversas moléculas antioxidantes 
que se incrementan durante la maduración del Mangostán, 
como son las xantonas y flavonoides (Gondokesumo et al., 
2019). En promedio la actividad se mantuvo entre 30 mg 
EAA/100 g a 75 mg EAA/100 g (Figura 7).

Determinación antioxidante por el método de FRAP
La actividad de FRAP se incrementó en poscosecha y se 
observó que el día tres presentó la máxima actividad (Figura 

Figura 5. Dinámica de compuestos fenólicos en cáscara (µg/g de p.f.) du-
rante la poscosecha de selecciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. 
Cada punto representa la media de cinco repeticiones y su error estándar. 
Letras diferentes entre cada ecotipo indican diferencias significativas de 
acuerdo con la prueba de Tukey (0.05); la simbología expresada por figuras 
de colores y números representan a las selecciones.
Figure 5. Phenolic compounds dynamics in the peel (µg/g of f.w.) during 
postharvest of mangosteen selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point 
represents the mean of five repetitions and its standard error. Different let-
ters between each ecotype indicate significant differences according to the 
Tukey test (0.05); the symbolism expressed by colored figures and numbers 
represents the selecctions.

Con los resultados obtenidos de compuestos fenólicos 
en pulpa y cáscara podemos corroborar que el mayor con-
tenido en el fruto de mangostán se presenta en su cáscara y 
por cantidades relevantes con relación a su pulpa. Lo anterior 
fortalece los hallazgos por Nawawi et al. (2023), quien de 
igual forma registró mayores cantidades de polifenoles en 
cáscara de mangostán que en la pulpa. Mosquera et al. (2020) 
reportaron entre 50 µg/mg extracto y 125 µg/mg extracto, 
resultados comparables a esta investigación.
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Figura 6. Actividad antioxidante evaluada por DPPH durante la poscosecha 
de selecciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. Cada punto repre-
senta la media de cinco repeticiones y su error estándar. Letras diferentes 
entre cada ecotipo indican diferencias significativas de acuerdo con la prue-
ba de Tukey (0.05); la simbología expresada por figuras de colores y números 
representan a las selecciones.
Figure 6. Antioxidant activity evaluated by DPPH during postharvest of 
mangosteen selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point represents the 
mean of five repetitions and its standard error. Different letters between 
each ecotype indicate significant differences according to the Tukey test 
(0.05); the symbolism expressed by colored figures and numbers represents 
the selecctions.

8), asociada al comportamiento de compuestos fenólicos en 
el epicarpio. Los valores que se registraron durante el perio-
do de evaluación fueron entre 58 mg EAA/100 g y 178 mg 
EAA/100 g (Figura 8), valores dentro del rango de 40 – 236 
mg EAA/100 g reportado por otros autores (Chew y Lim, 
2018; Muzykiewicz et al., 2020).

La determinación de capacidad antioxidante por el 
método de FRAP fue donde se registró la mayor actividad 
antioxidante de la pulpa de G. mangostana, los resultados 
fueron muy superiores en comparación a los métodos de 
DPPH y ABTS.

Figura 7. Dinámica de ABTS (mg EAA/100 g) durante la poscosecha de se-
lecciones de mangostán en Tuxtla Chico, Chiapas. Cada punto representa la 
media de cinco repeticiones y su error estándar. Letras diferentes entre cada 
ecotipo indican diferencias significativas de acuerdo con la prueba de Tukey 
(0.05); la simbología expresada por figuras de colores y números represen-
tan a las selecciones.
Figure 7. ABTS dynamics (mg EAA/100 g) during postharvest of mangosteen 
selections in Tuxtla Chico, Chiapas. Each point represents the mean of five re-
petitions and its standard error. Different letters between each ecotype indi-
cate significant differences according to the Tukey test (0.05); the symbolism 
expressed by colored figures and numbers represents the selecctions.
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los árboles 94, 190, 283 y 284 sobresalieron en los análisis 
por lo que se sugieren para programas de mejoramiento 
posteriores.
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