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Mora (Rubus adenotrichos)

Foto: Julia Khlebnikova en Unsplash 2022

Mayor cultivo en CR corresponde a Rubus

adenotrichos. Cultivo perenne pero mayor 

producción entre febrero a marzo

El cultivo tiende a darse en zonas más 

altas (1400-2500 msnm)

Se puede adquirir como fruta 

fresca/congelada o en productos como 

jaleas, mermeladas, jugos y pulpas.

El procesamiento podría generar hasta 

20% de subproductos, compuesto 

principalmente por semillas (Soto, 2014)

Las moras son consideradas como ricas en polifenoles y 

ácidos. Se han detectado principalmente ácido gálico, 

cafeico, ferúlico, cumárico y elágico.

*1°Elagitaninos

*2°Antocianinas

Antimutagénicos, antivirales, 

anticancerígenos, antitumurales, 

quimiprotectores y con capacidad 

antioxidante
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Objetivo

Evaluar características preliminares proximales y bioprospectivas de 

residuo de mora agroindustrial para su potencial aprovechamiento 

como materia prima en alimentos. 
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Materiales y métodos

Residuo de mora

Liofilización

Molienda

Proteína: método Kjeldahl

Grasa: método Randall

Fibra cruda: digestión con ácido y base en 
bolsa de filtro

Cenizas: gravimetría

Humedad: gravimetría

Carbohidratos: por diferencia

Extracción

3 ciclos en acetona 70% 
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Materiales y métodos

Extracto de mora

Polifenoles totales 
(PT):

Folin-Coicalteu

Proantocianidinas
(PAC´s): 

4-(dimetilamino) 
(DMAC)

Flavonoides 
totales: 

Método 
colorimétrico de 
cloruro de 
aluminio

Ensayo con radical catiónico ABTS+

Método 2,2-Difenil-l-Picrilhidrazilo 
(DPPH) 

Método de capacidad de absorbancia 
del radical oxígeno (ORAC) 

Método poder de reducción 
antioxidante del hierro (FRAP) 
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• Determinaciones proximales

Tabla 1. Determinaciones proximales en base seca a subproducto agroindustrial de mora (Rubus
adenotrichos) 

Resultados

Parámetro Resultado (%)

Fibra cruda 40,30±0,40 

Carbohidratos totales 30,50±0,05

Grasa 13,10±0,10

Proteína 8,71±0,20

Humedad 5,50±≥0,01

Cenizas 1,80±≥0,01
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• Determinaciones de bioprospección y capacidad antioxidante

Tabla 2. Cuantificación de polifenoles totales, proantocianidinas y flavonoides totales en 
subproducto agroindustrial de mora (Rubus adenotrichos) 
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Resultados

Moléculas Cuantificación

Polifenoles totales 102,34±7,70 mg eq GAE/g muestra 

Proantocianidinas (PAC´s) 2,95±0,52 mg eq catequina/g muestra 

Flavonoides totales 2,57±0,21 mg eq quercetina/g muestra 

Los elagitaninos se han identificado en altas 
concentraciones en semillas de mora; es 

probable que estén asociados a la fibra y a 
las semillas (Soto, 2014)

Compuestos con posible funciones 
antioxidantes, anticancerígenas y 

antiinflamatorias.

-Cáscara de uva: 8-

24,1 mg /g muestra 

seca (Deng et al., 

2011)

-Cas: 24,9 mg eq

catequina/g 

muestra (Muñoz-

Arrieta et al., 2021)

-Fruto guayaba 

0,37-0,49 mg eq

quercetina/ g 

muestra (Ademiluyi

et al., 2015).

-Fruto de cas 4,43 

mg eq quercetina/g 

muestra (Muñoz-

Arrieta et al., 2021) 
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Resultados

1 2 3 4

1: Araya (2015)  

2: Soto (2014)

3: Muñoz-Arrieta et al., (2021)

4: Souza et al., (2011)

Gráfico 1. Comparación de la cuantificación de polifenoles totales (PT) en frutas y 

subproductos agroindustriales
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Resultados

Método Capacidad antioxidante

ABTS+ 268,59±32,85 μmol eq Trolox/g muestra 

DPPH 294,55±37,28 μmol eq Trolox/g muestra 

ORAC 1119,60±35,77 μmol eq Trolox/g muestra 

FRAP 324,62±28,76 μmol eq Trolox/ g muestra 

Fruto de cas: ORAC 3512 μmol eq trolox/g muestra

FRAP 665 μmol eq trolox/g muestra

DPPH 627,9 μmol eq trolox/g muestra

ABTS 2413 μmol eq trolox/g muestra

Mora: ORAC 69  µmol eq trolox/ g muestra (Gancel et al., 2011).

Residuo de mora: ORAC 175 µmol eq trolox/ g muestra (Soto, 2014)

(Muñoz-Arrieta, 2021)

Tabla 3. Capacidad antioxidante de subproducto de mora (Rubus adenotrichos)
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Impacto

Las características del subproducto de
mora estudiado lo convierten en un
material con potencial de experimentación
en alimentos por su aporte de fibra, grasa
asociada a una importante composición
en ácidos grasos esenciales y moléculas
con capacidad antioxidante, promoviendo
un posible aprovechamiento y generación
de valor agregado en correspondencia a la
economía circular y a tendencias de
consumo de alimentos.

Foto: Mykhailo Kopyt en Unsplash 2022
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¡Muchas gracias!
Carolina Herrera González

Universidad Técnica Nacional, Costa Rica

cherrerah@utn.ac.cr
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