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Caracterización proximal y actividad antioxidante de cáscara, semilla y hojas de pacay (Inga 
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Abstract 

Peru has a great biodiversity, within the families of native leguminous plants that have been scarcely studied 
and characterized, the pacay in the variety Inga feuilleei stands out, being considered it´s family as 
nutritious and with beneficial biological properties for human beings, as a consequence, there is the need 
to study them evaluating the effect of temperature on their content of bioactive compounds. This research 
aimed was to evaluate the effect of temperature on the proximal composition, physicochemical and 
antioxidant activity of the peel, seed, and leaves of pacay (Inga feuilleei). The results showed a high protein 
content in the leaves dried at 40°C presented 7.91g/100g and at 80°C 20.82g/100g, in the seeds from 
6.20g/100g to 19.98g/100g; the fiber content in pacay husk dried at 80°C had a value of 74.00/100g and 
higher pH content with 6.75 for samples dried at 40°C. The pacay leaves have a higher lipid concentration 
of 8.08g/100g at 40°C and 8.54/100g at 80°C. The husk dried at 80°C presented a decrease of 31.28 g/100g 
in carbohydrates compared to the husk dried at 40°C. The temperature of 80°C was the variable that 
positively influenced the content of phenolic compounds and antioxidant activity of pacay leaves, reaching 
the maximum values of 889.62 mg/100g and 743946.67 μmol Trolox/100g, respectively. The results 
demonstrate the potential of pacay of the variety "Inga feuilleei" as a base ingredient to formulate new 
nutritional products rich in antioxidants. 
Keywords: Pacay; Phenolic compounds; Antioxidant capacity; Proximal composition; Bioactives 
compounds; Legumes. 

Resumen 
El Perú posee una gran biodiversidad, dentro de las familias de las leguminosas autóctonas que han sido 
escasamente estudiadas y caracterizadas, resalta el pacay en la variedad Inga feuilleei, siendo considerada 
su familia como nutritivas y con propiedades biológicas benéficas para el ser humano, como consecuencia 
existe la necesidad de estudiarlas evaluando el efecto de la temperatura en su contenido de compuestos 
bioactivos. El objetivo de esta investigación fue evaluar el efecto de la temperatura en la composición 
proximal, fisicoquímica y actividad antioxidante de la cáscara, semilla y hojas del pacay (Inga feuilleei). 
Los resultados mostraron un alto contenido proteico en las hojas secadas a 40°C presentaron 7.91g/100g y 
a 80°C 20.82g/100g, en las semillas de 6.20g/100g a 19.98g/100g; el contenido de fibra en la cáscara de 
pacay secadas a 80°C tuvo un valor de 74.00/100g y mayor contenido de pH con 6.75 para muestras secadas 
a 40°C. Las hojas de pacay tienen una mayor concentración lipídica de 8.08g/100g a 40°C y 8.54/100g a 
80°C. La cáscara secada a 80°C presentó una disminución de 31.28 g/100g en carbohidratos en comparación 
de la cáscara secada a 40°C. La temperatura  de 80°C fue la variable que influenció positivamente en el 
contenido de los compuestos fenólicos y actividad antioxidante de las hojas de pacay, alcanzando los 
máximos valores de 889.62 mg/100g y 743946.67 μmol Trolox/100g, respectivamente. Los resultados 
demuestran el potencial que tiene el pacay de la variedad “Inga feuilleei” como ingrediente base para 
formular nuevos productos nutritivos ricos en antioxidantes. 
Palabras clave: Pacay; Compuestos fenólicos; Capacidad antioxidante; Composición proximal; 
Compuestos bioactivos; Leguminosas. 


