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RESUMEN

Antecedentes: Los hongos silvestres comestibles son un alimento de alto valor nutricional y se les considera una fuente
potencial de compuestos bioactivos. Actualmente, no existen reportes sobre la comestibilidad de Phillipsia domingen-
sis.

Objetivo: Registrar por primera vez el uso de esta especie en la cultura néhuatl de la Huasteca Potosina, asi como algu-
nos de sus aspectos nutricionales y actividad biolégica.

Métodos: El estudio etnogréfico se realizé en San Luis Potosi, México. Los componentes nutricionales se determinaron
por andlisis quimico proximal, la capacidad antioxidante mediante los métodos DPPH y FRAP, |a actividad antifiingica
por inhibicion radial del micelio de tres hongos patégenos y la actividad antihelmintica por la paralisis de Caenorhabditis
elegans.

Resultados y conclusiones: Se registra la comestibilidad, comercio, uso medicinal y nombres tradicionales de P. do-
mingensis. Los pardmetros nutricionales estén en el promedio reportado para otros hongos. La actividad biolégica se
consideré con alta capacidad antioxidante, baja actividad antifingica y prometedora antihelmintica. Este hongo tiene
potencial como alimento funcional, convirtiéndolo en un recurso alimentario con cualidades para ser aprovechado en
otras regiones donde se distribuye.

Palabras clave: nahuatl, etnomicologia, aporte nutricional, capacidad antioxidante, actividad antifingica, actividad an-
tihelmintica

ABSTRACT

Background: Wild edible mushrooms are high nutritional value foods and are considered potential sources of bioactive
compounds. Currently, there are no reports on the edibility of Philipsia domingensis.

Objective: To present the first record of this fungus in the nahua culture of the Huasteca Potosina, as well as some of its
nutritional and biological activity properties.

Methods: The ethnographic study was carried out in San Luis Potosi, México. Nutritional components were determined
by proximal chemical analysis, the antioxidant capacity by DPPH and FRAP methods, the antifungal activity by radial
inhibition of the mycelium of three pathogenic fungi, and the anthelmintic activity by the paralysis of Caenorhabditis
elegans.

Results and conclusions: Edibility, trade, medicinal use and traditional names of P. domingensis were recorded. Nutritio-
nal parameters are within the average values reported for other fungi. Its biological activity was considered with high in
antioxidant capacity, low for antifungal activity and promising for anthelmintic one. We state that this species has poten-
tial as a functional food, making it a food resource with qualities that can be used in other regions where it is distributed.
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INTRODUCCION

Los hongos silvestres comestibles proporcionan un
beneficio econémico a las personas o familias que los
colectan (Boa, 2005) y son un alimento de alto valor
nutricional con sabores Unicos y ricos en proteinas,
carbohidratos y acidos grasos insaturados (Colak et
al., 2009). Asimismo, son considerados como alimen-
tos funcionales por sus actividades benéficas al orga-
nismo, debido a moléculas como B-glucanos, ergos-
terol y antioxidantes. De estos Ultimos, se estima que
los macromicetos son ricos en actividad antioxidante
(Boda et al., 2012), la cual estd relacionada principal-
mente a su contenido de fenoles totales, que a su
vez podria depender de su localizacién geografica
y eventual condicién de estrés, entre otros factores
(Puttaraju et al., 2006). Se sabe también que varias
especies de hongos silvestres comestibles tienen
propiedades terapéuticas, muchas derivadas de com-
ponentes celulares y metabolitos secundarios (Boa,
2005). Entre los compuestos que se pueden obtener
de los hongos son de gran interés los fungicidas y fun-
gistaticos (Wen-Hsiung et al., 2010), asi como los que
tienen la capacidad de inmovilizar y/o matar nemato-
dos (Degenkolb y Vilcinskas, 2016). Diversos trabajos
reportan la actividad antifingica (Radhajeyalakshmi
et al.,, 2012; Al-Fatimi et al., 2013) y antihelmintica
en macromicetos (Degenkolb y Vilcinskas, 2016), por
lo que se consideran una fuente potencial de estos
compuestos.

A nivel mundial, la mayoria de los hongos consumi-
dos pertenecen a los basidiomicetos (Boa, 2005) y de
Ascomicetos, Pezizales, resaltan diversas especies de
Morchella (Liu et al., 2018) y las trufas (Patel, 2012), las
cuales son apreciadas y consumidas por varias cultu-
ras alrededor del mundo, por lo que tienen una gran
importancia econémica. Dentro de Sarcoscyphaceae
(Pezizales) se han registrado especies de relevancia
etnomicolégica como Cookeina (Garcia et al., 2014)
y Sarcoscypha (Garibay-Orijel et al., 2010), utilizadas
como alimento en algunas zonas tropicales del mundo.
Sin embargo, del género Phillipsia no se tiene ningun
reporte de comestibilidad en México (Garibay-Orijel y
Ruan-Soto, 2014), Latinoamérica (Garibay-Oirijel et al.,
2010) y el mundo (Boa, 2005); de acuerdo con Guzman
(2003) estos hongos no tienen propiedades culinarias.
La mayoria de los trabajos sobre el género Phillipsia
se refieren a su filogenia y taxonomia, donde se han
descrito alrededor de 28 especies a nivel mundial (De-
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nison, 1969; Hansen et al., 1999; Calonge et al., 2006).
Phillipsia domingensis (Berk.) Berk. ex Denison, es la
especie con mayor nimero de registros en el mundo
con amplia distribucién en los trépicos e incluso repre-
sentada en la filatelia de Islas de Navidad, Australia
y Fiji en 1984. Por otra parte, la notable variabilidad
de colores en el himenio y andlisis filogenéticos han
demostrado que podria tratarse de un complejo de es-
pecies (Hansen et al., 1999).

En los dltimos afios en México, se ha registrado el con-
sumo de hongos silvestres previamente desconocido
(Robles-Garcia et al., 2016; Rodriguez-Hernéndez,
2018), utilizados principalmente por pueblos origina-
rios. La curva de acumulacion de especies comestibles
no ha llegado a su asintota y por ende, se esperan nue-
vos registros (Garibay-Orijel y Ruan-Soto, 2014).

El objetivo del presente estudio es registrar por prime-
ra vez el consumo tradicional de Phillipsia domingen-
sis en la cultura ndhuatl de San Luis Potosi, asi como
analizar su valor nutricional, capacidad antioxidante,
actividad antifingica y antihelmintica.

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio

El estudio se llevé a cabo en el sureste de San Luis
Potosi, México, especiﬁcamente en los municipios de
Matlapa y Axtla de Terrazas (Figura 1) con vegetacién
de bosque tropical perennifolio, bosque tropical sub-
deciduo y pastizal inducido (Rzedowski, 1961). EI 79 %
de la poblacién es de ascendencia indigena, nahuatl
en su mayoria (CDI-INEGI, 2010) y de acuerdo con SE-
DESOL (2014), en Axtla de Terrazas el 25 % o mas de la
poblacién se encuentra en pobreza extrema y Matlapa
con alto grado de marginacion.

Estudio etnografico

Se visitaron 20 localidades de Axtla de Terrazas y 20
de Matlapa, donde por medio del uso de ejemplares
y fotografias se les pregunté a las personas sobre P,
domingensis. Se compraron ascomas en el mercado
municipal de Matlapa y otros colectados en campo
en los alrededores de las comunidades de San José
Barrio Arriba, Tamala y Tlaxco, acompanados de las
personas del lugar. La determinacién taxonémica se
hizo con base en las estructuras macro- y microscépi-
cas siguiendo a Calonge et al. (2006) y Hansen et al.
(1999).
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Ficura 1. Area de estudio. Cabeceras municipales Axtla de Terrazas y Matlapa, y localidades San José Barrio Arriba y Tamala, Matlapa, San

Luis Potosi.

Procesado de muestras

Para los andlisis en laboratorio se obtuvieron aproxi-
madamente 1.2 kg de ascomas de P. domingensis, los
cuales se envolvieron en hojas de papatla (Heliconia
schiedeana), colocados en una hielera con bloques
congelados y transportados a la Universidad Auténo-
ma de Querétaro (UAQ). Los hongos se congelaron en
nitrégeno liquido, se liofilizaron por 72 h y pulverizaron
con un molino. La harina obtenida se almacené en fras-
cos d&mbar rotulados y sellados con una pelicula plasti-
ca hasta su uso.

Anélisis quimicos proximales

Los componentes nutricionales se evaluaron de acuer-
do con los métodos oficiales de AOAC (1990). Se
calcularon en porcentajes los siguientes parametros:
humedad, materia seca, cenizas, proteina cruda, fi-
bra cruda, extracto etéreo y extracto libre de nitroge-
no en base seca (bs) y humeda (bh). Cada prueba se
hizo por triplicado y se realizé un andlisis de medias
de Tukey-Kramer con un nivel de significancia de 0.05.

Capacidad antioxidante
A partir del material liofilizado se prepararon extractos
lipofilicos donde se detectaron compuestos como ca-

rotenoides y en los hidrofilicos principalmente fenoles
de acuerdo con el método de Wu et al. (2004) modifi-
cado por Corral-Aguayo et al. (2008). Para la curva de
calibracion se preparé una solucién stock 2 mM de Tro-
lox, con la cual se hizo una dilucién seriada con un total
de 10 concentraciones. La capacidad antioxidante se
midié por la prueba de inhibicién del radical DPPH y
el poder antioxidante de reduccién férrica, FRAP. Para
DPPH se siguié el método de Kim et al. (2002), modifi-
cado por Corral-Aguayo et al. (2008), el cual consistié
en preparar una solucion DPPH/metanol a una con-
centracién de 100 pM. Para FRAP se aplicd el méto-
do de Benzie y Strain (1996), modificado por Szoll6si y
Sz6ll6si-Varga (2002), el cual consistié en preparar una
solucién FRAP (bufer de acetato de sodio/TPTZ/FeCl3
[10:1:1 v/v/v)).

Para ambas pruebas se utilizaron microplacas de 96
pozos (Becton Microtest Tissue Culture). En ambos
ensayos se colocd primero 300 pL del blanco, poste-
riormente se llenaron todos los pozos requeridos con
280 pL de solucién DPPH y FRAP respectivamente; se
adicionaron 20 pL de cada concentracion de trolox y
del extracto, todo por triplicado y se dejé reposar 30
min en la oscuridad. La lectura se hizo a 492 y 630
nm para DPPH y FRAP respectivamente, en un espec-




trofotémetro (SpectraMAX 250 microplate spectro-
photometer) con el programa SPF. Los resultados se
expresaron en “pmol equivalente de Trolox / 100 g
de hongo” y en “mg equivalente de Trolox / 100 g
de hongo” en base seca (bs) y himeda (bh) para am-
bos métodos. Con los resultados obtenidos se hizo
un anélisis de medias de Tukey-Kramer con un nivel
de significancia de 0.05.

Actividad antifiingica

Se determind con un ensayo de inhibicién del creci-
miento radial del micelio, en el que se confronté el
extracto de P. domingensis y el antifingico benomilo
(ANTRAK 50), contra dos hongos fitopatégenos: Fusa-
rium oxysporum y Rhizoctonia solani y un microparasi-
to Trichoderma atroviride. Estas cepas se encuentran
almacenadas en el Laboratorio de Biologia Molecular
de Microorganismos de la Facultad de Ciencias Natu-
rales, Universidad Auténoma de Querétaro.

Para el bioensayo se prepard un extracto metandlico
de P. domingensis, porque se considera uno de los
mejores solventes para extraer sustancias antifingi-
cas (Radhajeyalakshmi et al., 2012) y se elaboré de
acuerdo al método de Ko et al. (2010) con una con-
centracion final del extracto de 200 mg/mL. Se agre-
garon 200 pL del extracto en cajas Petri de 90x15 mm
con medio agar papa dextrosa (PDA), con cultivos de
2 a5dde los hongos que se confrontaron; se genera-
ron discos de 5 mm de didmetro y se colocaron en el
centro de la caja Petri previamente inoculada, mien-
tras que para el testigo una caja sin inocular. La ino-
culaciéon del extracto antifingico y sembrado se hizo
por triplicado por hongo confrontado. Se incubaron
a 28 °C y se dejaron crecer hasta que el micelio del
testigo estuvo ca. a 3 mm del margen de la caja. Los
cultivos se fotografiaron y con el programa ImageJ se
midié el crecimiento micelial en los tratamientos vs.
testigo (100 %), todo por triplicado. Se promediaron
los porcentajes de inhibicion del extracto y el antifun-
gico para cada hongo evaluado y se hizo un anélisis
de medias de Tukey-Kramer con un nivel de signifi-
cancia de 0.05.

Actividad antihelmintica

Se evalué acorde con el procedimiento de Pifa-Vaz-
quez et al. (2017), en el que se confronté el extrac-
to metandlico de P. domingensis contra el nematodo
Caenorhabditis elegans. Se utilizd una placa de 24 po-
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zos donde a cada pozo a utilizar se le agregaron 250
uL de medio M9, luego se agregaron 10 nematodos
por pozo y 250 pL de extracto metandlico de P. domin-
gensis por triplicado. Como control negativo se utilizd
medio M9 y como positivo Levamisol, antihelmintico
comercial, ambos controles también se realizaron por
triplicado. La revision de los pozos se hizo de manera
aleatoriaalas 1, 2,4, 6, 8,24 y 48 h donde se contd el
nimero de nematodos paralizados bajo un microsco-
pio estereoscépico. Cada nematodo representé el 10
% en cada pozo evaluado; asi, la actividad antihelmin-
tica se midié en porcentaje representada por los ne-
matodos paralizados en su totalidad cuyos resultados
se promediaron.

RESULTADOS Y DISCUSION

Etnogréficos

En el mercado municipal de Matlapa se encontraron
comerciantes de hongos silvestres comestibles de los
alrededores entre los cuales se identificé P. domingen-
sis, mezclado con Cookeina sulcipes, C. tricholoma'y
Auricularia delicata, cuyo precio venta de este grupo
fue de $10.00 mn (Figura 2). Estas personas (hongue-
ros) y los hongos comercializados provenian de San
José Barrio Arriba y Tamala (Figura 1). El nimero de
vendedores observados en las diferentes visitas fue de
dos a cuatro solo en los dias de tianguis. Comentaron
que dificilmente colectaban cantidades considerables
de P. domingensis debido a su baja abundancia, por
lo que generalmente se ofrecia combinado con otros
hongos. En Axtla de Terrazas y Matlapa, P. domingen-
sis es usado como comestible, difiriendo con lo repor-
tado por otros estudios en los que se cité como tdxi-
ca (Jiménez-Gonzélez, 2008), no comestible (Garza et
al., 2009) y medicinal o para tefiir (Ruan-Soto, 2014),
siendo el primer reporte sobre la comestibilidad de la
especie.

En la mayoria de las comunidades de Axtla de Terra-
zas, los informantes refirieron que tienen varios afios
sin consumirlo porque ya no crece en los alrededores.
Esta escasez o ausencia lo atribuyen principalmente
a la deforestacion, ya que esta especie crece en sel-
vas poco perturbadas, lo que resalta su importancia
ecoldgica como indicador biolégico (Guzman, 1994).
En Matlapa donde hay zonas mejor conservadas, los
pobladores aln lo consumen, aunque poco frecuen-
temente debido a su escasez y algunas personas pre-
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Ficura 2. Unidad de hongos a la venta en el mercado municipal de Matlapa. Phillipsia domingensis mezclada con Cookeina
sulcipes, C. tricolomay Auricularia delicata.

fieren dejarselos a las ardillas. Aunque se encuentra
gran parte del afio, es mas comun en octubre sobre
palos podridos asociado con C. sulcipes 'y C. tricho-
loma.

Phillipsia domingensis no tiene alguna manera espe-
cial de prepararse porque generalmente estd mezcla-
do con otros hongos. La mayoria de los informantes
enfatizé que “no le entra la sa
su apreciacion culinaria ya que mencionaron que tiene

|n

, lo cual no minimizé

buen sabor. Respecto a sus cualidades medicinales, un
informante expresé que sirve para la urticaria y/o an-
gioedema (ronchas). Para ello, se debe moler el hongo
y agregar sal antes de untarlo. Un médico tradicional
de Axtla de Terrazas lo utiliza para tratar el asma. Para
tal fin, mencioné que muele los hongos, los coloca en
miel como conservador y daba de tomar la esencia a
los pacientes. La informacién recabada del uso medi-
cinal de esta especie fue escasa e inconsistente, con-
siderdndose un conocimiento idiosincratico como en
otras regiones (Johns et al.,1990).

En esta regién, P. domingensis es conocido principal-
mente como chichileltlapachtli o chikinte morado. Las

nominaciones tanto en nahuatl como en espafol son:
chichileltlapachtli (higado de perro), pesoeltlapachtli
(higado de tejon), eltlapachtli (higado), piyoeltlapachtli
(higado de pollo), tojtoeltlapachtli (higado de guajolo-
te), pitsoeltlapachtli (higado de puerco), higado de ani-
mal, higado de mapache, chikinte eltlapachtli (hongo
de higado), chikinte (hongo), chikinte morado (hongo
morado), chikintechichiltik (hongo rojo), itemetltotolin
o tojtoitemetl (molleja de guajolote), piyoitemet! (mo-
lleja de pollo), wewejitemetl o abuelojitemetl (molleja
de anciano), chilnejnepilli (lengua de perro), asadura
de perro, asadura de tlacuache y orejuelas. Eltlapachtli
es la palabra nahuatl para referirse al higado, mientras
que itemetl para molleja. Es importante resaltar que
el ndhuatl de esta regién es una variante de la lengua
influenciada por el tének, lo cual tiene relevancia debi-
do a que pertenecen a familias lingtiisticas diferentes.
Por un lado, el ndhuatl se agrupa dentro de las len-
guas yuto-nahua mientras que el tének a las lenguas
mayenses. Asimismo, algunos nombres difieren de la
gramética correcta del ndhuatl y otros corresponden a
mezclas de lenguas.




En otras regiones de México también se han registra-
do otros nombres asignados a P. domingensis como
leok, lak, chak xikin (oreja roja) y kuxum che’ (hongo
de arbol) en Maya Lacanddn (Ruan-Soto et al., 2007,
2014). Leok y lak son nombres dados por lacandones
a P. domingensis sin traduccion al espafiol, mientras
kuxum che’ es una categoria residual que incluye a to-
dos los hongos lignicolas (Ruan-Soto com. pers.). Al
comparar los nombres asignados a P. domingensis por
los nahuas de la huasteca y los mayas lacandones, se
observé que los primeros utilizan un mayor niimero de
nombres méas especificos que los mayas. La cantidad
y especificidad de nombres asignados a una especie
de acuerdo con Turner (1973), se correlaciona positiva-
mente con la importancia cultural para el grupo étnico.
Esta diferencia en la importancia puede derivar prin-
cipalmente por la utilizacién de P domingensis como
alimento de los nahuas.

Descripcion de la especie

Phillipsia domingensis (Berk.) Berk. ex Denison, My-
cologia 61(2): 293 (1969)
Figura 3

Ascoma en forma de disco subcdncavo de 0.5a 8.5 cm
de didmetro, himenio liso de color violaceo, parte esté-
ril lisa a ligeramente rugosa de color blanco, sésil o con
un pequeno pseudoestipite, contexto de consistencia
sélida de color blanco (Figura 3D). Ascas de 335-410
x 12.5-17.5 pm, cilindricas, octosporadas. Parafisis de
2.5 pm de grosor en la parte mediay 2.5-3.75 pm en el
apice, hialinas y septadas (Figura 3A-C). Ascosporas de
20.8-27.2 x 12.8-15.4 ym, elipsoides, hialinas, gutula-
das y ornamentadas con crestas longitudinales.
Hongos lignicolas que crecen solitarios o en pequefios
grupos sobre madera en descomposicion y general-
mente en zonas conservadas.

Material estudiado. México, San Luis Potosi, municipio
de Matlapa, mercado de Matlapa, Jiménez-Zarate s/n
(QMEX), octubre 3, 2014; Jiménez-Zarate 43 (QMEX),
septiembre 27, 2015; Torres-Anaya 5 (QMEX), octubre
7,2016. Tlaxco, Jiménez-Zarate 40 (QMEX), septiem-
bre 24, 2015.

Aporte nutricional
El porcentaje de humedad de P. domingensis de 92
% es similar al reportado para otras especies de hon-

JIMENEZ-ZARATE ETAL. Primer registro de la comestibilidad de Phillipsia domingensis...

>
J,-)
4

XS G

Ve oy
5
TR0 DI

o s

B) Q)

Ficura 3. Phillipsia domingensis Jiménez-Zarate 43 (QMEX). A: As-
cas. B: Paréfisis. C: Ascosporas. D: Ascoma.

gos (Tabla 1). El extracto libre de nitrégeno con 55
% es el mayor componente de la materia seca de P,
domingensis y muestra el contenido de materia so-
luble en agua como carbohidratos, pigmentos y vi-
taminas. Este porcentaje es mayor al determinado
para Fistulinella wolfeana (Robles-Garcia et al., 2016),
similar a Amanita caesarea (Ouzouni et al., 2009) y
menor a Ramaria flava (Colak et al., 2009). En pro-
teina y fibra cruda los valores de P. domingensis son
menores comparados con hongos como Calvatia gi-
gantea (Agrahar-Murugkar y Subbulakshmi, 2005) y
F. wolfeana (Robles-Garcia et al., 2016) y similares a
Cantharellus cibarius (Agrahar-Murugkar y Subbulaks-
hmi, 2005). En cuanto al contenido de extracto eté-
reo P. domingensis presentd un valor menor que A.
caesarea, Volvariella volvacea, R. flava, C. gigantea y
C. cibarius, hongos consumidos en varias partes del
mundo. En general, P. domingensis es un hongo rico
en carbohidratos, proteina y fibra, ademas bajo en
grasa, cuyos valores promedio se encuentran dentro
de los rangos reportados para otros hongos silvestres
comestibles.
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TaBLA 1. Pardmetros nutricionales de Phillipsia domingensis expresados en porcentajes comparados con otras especies fungicas

ii:\jgig % H % MS C EE FC PC ELN REFERENCIA
Phillipsia domingensis 92 7.0 bs 9.9 1.2 12.6 20.8 55.6 Este estudio
bh 0.7 0.1 0.9 1.5 3.9
Fistulinella wolfeana 73 26.3 bs 4.5 0.7 23 29.8 30.2 Robles-Garcia et al. (2016)
bh 1.5 0.5 2.9 34 18.0
Amanita caesarea 90 9.4 bs 6.1 3.5 34.8 55.6 Quzouni et al. (2009)
bh - - - -
Ramaria flava 93 6.1 bs 3.1 5.2 35.6 65 Colak et al. (2009)
bh - - - -
Volvariella volvaceae 91 9 bs 10 3.3 9.8 28 6.5 Mshandete y Cuff (2007)
bh - - - -
Calvatia gigantea - 4.4 bs 6.3 1.0 22.0 23.7 Agrahar-Murugkar y Sub-
bh ~ ) 3 ~ bulakshmi (2005)
Cantharellus cibarius - 15.9 bs 13.3 1.6 12.8 211
bh - - - -

% H: porcentaje de humedad. % MS: porcentaje de materia seca. bs: base seca. bh: base humeda. C: cenizas. EE: extracto etéreo. FC: fibra cruda.

PC: proteina cruda. ELN: extracto libre de nitrégeno.

Capacidad antioxidante

En DPPH y FRAP, la fraccion hidrofilica de P. domin-
gensis aporté 98.3 y 93.6 % vs. el extracto lipofilico
1.7 y 6.3 % respectivamente de la actividad antioxi-
dante total (Tabla 2). La actividad antioxidante de los
hongos esta ligada principalmente a su contenido de
fenoles (Puttaraju et al., 2006) en la fraccidn hidrofilica.
La actividad antioxidante total en pmol equivalente de
Trolox/100g de hongo determinada por DPPH fue de
65400 * 2247 bs y 4604 = 158 bh, mientras que en el
método FRAP 40401 * 2281 bs y 2844 + 160.62 bh.
En comparacién con algunos frutos, los cuales son con-
siderados en general como alimentos ricos en antioxi-

dantes, en ambos métodos P. domingensis con 4604 y
2844 umol/100g bh en DPPH y FRAP respectivamente,
estuvo por debajo de la guayaba (Psidium guajava) con
6230y 7500 pmol/100g bh en DPPH y FRAP respecti-
vamente, lo cual era esperado. Aln asi, P. domingensis
tiene buenos valores superiores a la fresa (Fragaria ves-
ca) con 1209 y 2300 pmol/100g bh en DPPH y FRAP, el
mango (Mangifera indica) con 1328 y 1500 pmol/100g
bh DPPHy FRAP, y la papaya (Carica papaya) con 421y
1000 pmol/100g bh en DPPH y FRAP respectivamente
(Corral-Aguayo et al., 2008). Al igual que otros hongos
(Boda et al. 2012), P. domingensis podria usarse como
un alimento funcional con beneficios a la salud.

TaBLa 2. Actividad antioxidante de fraccién lipofilica e hidrofilica de Phillipsia domingensis expresados en pmol/100g y mg/100g

equivalentes de trolox

P. DOMINGENSIS EXTRACTO LIPOFiLICO

EXTRACTO HIDROFILICO

METoDO moL/100G mG/100G moL/100G mc/100G
Bs DPPH 1114.3  334.3 278.9 + 83.7 64286.5 + 2394.32 16090.3 + 599.3
FRAP 2556.0 + 175.5 639.7 + 43.9 37845.9 + 2446.70 94725 + 612.4
Bh DPPH 78.4 235 19.6 +5.9 4525.8 + 168.6 1132.8 £ 42.2
FRAP 179.9 + 12.4 45.0 + 3.1 2664.4 + 172.3 666.9 = 43.11

bs: base seca. bh: base humeda.




Actividad antiftingica

La inhibicién del crecimiento de hongos patégenos
por P. domingensis fue menor del 30 %, siendo 27, 17
y 16 % para F. oxysporum, R. solaniy T. atroviride res-
pectivamente (Figura 4). Nikolovska-Nedelkoska et al.
(2013) encontraron también una nula o escasa activi-
dad antifingica en macromicetos. Contrariamente, R.
solani fue inhibido 83 % con el antifingico Antrak 50
al 2 % y en varios hongos se ha reportado actividad
antifungica (Al-Fatimi et al., 2013).
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Actividad antihelmintica

La actividad antihelmintica se observé hasta las 24 h,
paralizando un 63 % de nematodos y 100 % a las 36 h.
A las 48 h los controles cambiaron, M9 pas6 de 0 a 3
% y Levamisol de 100 a 86 %; asi, los resultados no se
consideraron confiables (Figura 5). Aunque un efecto
retardado no es lo ideal, el alto porcentaje de inhibi-
cioén de P. domingensis resulté promisorio.

R. solani T. atroviridae

= Antrak 50 al 2%

FiGura 4. Actividad antifingica de Phillipsia domingensis y el antifingico benomilo (Antrak 50) contra
tres hongos patégenos. Desviacion estandar de medias por triplicado. Letras sobre columnas indican
diferencias estadisticas de una misma categoria (P<0.05).

% de inhibicion

B M9 M P. domingensis ™ Levamisol

Ficura 5. Actividad antihelmintica de Phillipsia domingensis contra Caenorhabditis elegans. Control ne-
gativo “medio M9”, control positivo “Levamisol”. Promedio en porcentaje de inhibicién por triplicado.




CONCLUSIONES

Aunque Phillipsia domingensis estd ampliamente dis-
tribuida a nivel mundial es la primera vez que se repor-
ta su comestibilidad, comercializacion, medicina tradi-
cional y nombres en lengua ndhuatl, espafiol y mixtos.
Su aporte nutricional fue rico en extractos libres de
nitrégeno, fibra y proteina cruda, y bajo en extracto
etéreo. Su actividad antioxidante fue mas alta que en
algunos frutos de consumo frecuente. Aunque la activi-
dad biolégica mostré una respuesta diferenciada en la
capacidad antiflingica y la actividad antihelmintica con
altos porcentajes de inhibicién, se sugieren estudios a
mayor profundidad para determinar su verdadero po-
tencial y ser aprovechado en otras regiones del mundo
donde se distribuye.
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