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Resumen  
La cocona (Solanum sessiliflorum Dunal) es una fruta exótica originaria de la Amazonía Occidental, 

conocida localmente como cubiu, naranjilla silvestre o topiru. Históricamente, ha sido un alimento 

habitual entre los pueblos originarios de la región. Este estudio recopila información sobre sus usos en 
la agroindustria, resaltando su alto contenido en nutrientes, vitaminas y compuestos bioactivos, como 

licopeno, carotenoides, flavonoides, cumarinas, catequina, quercetina y rutina, que le confieren 

propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antimicrobianas. Su potencial en la industria 

alimentaria es importante, además de despertar interés en los sectores cosmético y farmacéutico, 

especialmente en formulaciones dermatológicas. Sin embargo, la producción de cocona enfrenta 
obstáculos agrícolas como problemas de fertilidad, plagas y técnicas de cultivo en desarrollo, limitando 

su producción a gran escala. Aunque su popularidad aumenta, falta investigación especializada y un 

mayor conocimiento general para su incorporación efectiva en mercados internacionales. Es crucial 

realizar estudios que optimicen su aprovechamiento, mejoren las técnicas de cultivo y promuevan su 

consumo tanto a nivel local como global. Incorporarla en la agroindustria sería una alternativa saludable 
y sostenible, aportando a la diversificación económica en las regiones amazónicas y enriqueciendo la 

oferta de productos con valor nutricional y bioactivo. 
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Abstract 
The cocona (Solanum sessiliflorum Dunal) is an exotic fruit native to Western Amazonia, locally known 
as cubiu, wild naranjilla, or topiru. Historically, it has been a common food among the indigenous peoples 

of the region. This study compiles information about its uses in agro-industry, highlighting its high 

content of nutrients, vitamins, and bioactive compounds such as lycopene, carotenoids, flavonoids, 

coumarins, catechin, quercetin, and rutin, which confer antioxidant, anti-inflammatory, and 

antimicrobial properties. Its potential in the food industry is significant, and it has also garnered interest 
in the cosmetic and pharmaceutical sectors, especially in dermatological formulations. However, cocona 

production faces agricultural challenges such as fertility issues, pests, and developing cultivation 

techniques, which limit large-scale production. Although its popularity is increasing, there is a lack of 

specialized research and general knowledge to effectively integrate it into international markets. It is 

crucial to conduct studies to optimize its utilization, improve cultivation methods, and promote its 
consumption both locally and globally. Including cocona in agro-industry would be a healthy and 

sustainable alternative, contributing to economic diversification in Amazonian regions and enriching 

the market with products rich in nutrients and bioactive compounds. 
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1. Introducción 

Cocona (Solanum sessiliflorum Dunal) es una fruta 

exótica, conocida por varios nombres como cubiu, 

naranjilla silvestre o topiro. Se distribuye a lo largo de 

toda la Amazonía occidental, encontrándose en la 

selva de Brasil, Ecuador, Perú, Colombia y Venezuela. 
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Las comunidades indígenas de la región amazónica la 

consumen de manera frecuente, por lo que sus cultivos 

pueden encontrarse dentro de sus comunidades (Da 

Cruz, Quiterio, Franco, De Castro 2023). 

La región amazónica cuenta con condiciones 

adecuadas para el desarrollo de esta fruta tropical, 

cultivada entre los 200 y 1000 m s. n. m Es una 

solanácea arbustiva semiperenne, con frutos 

climatéricos de forma ovoide y color anaranjado. Es 

importante enfatizar que se han descubierto rasgos 

espontáneos en áreas no agrícolas y, por lo tanto, 

tienen potencial para utilizarse en la producción 

(Duarte-Casar, González-Jaramillo, Bailon-Moscoso, 

Rojas-Le-Fort, Romero-Benavides 2024). Esta fruta 

presenta un alto potencial productivo tanto para el 

consumo directo como para su industrialización. Su 

desarrollo óptimo se da en regiones con temperaturas 

promedio que oscilan entre 18 °C y 30 °C. Posee un 

ciclo de vida aproximado de tres años y su cosecha se 

realiza en estado de madurez fisiológica, que está 

influenciada por la temperatura, ya que valores 

inferiores a 5 °C pueden retrasar la maduración, 

mientras que temperaturas superiores a 30 °C pueden 

acelerar el proceso y afectar la calidad del fruto 

(Quispe-Herrera, Paredes Valverde, Roque Huamani 

2022). 

Las frutas exóticas han experimentado un creciente 

reconocimiento debido a sus propiedades nutricionales 

y beneficios medicinales, lo que las posiciona como una 

alternativa estratégica para fortalecer la 

sostenibilidad de las comunidades amazónicas. S. 

sessiliflorum se distingue por su alta productividad, 

alcanzando hasta 100 toneladas de fruta por hectárea, 

y por su rusticidad, características que favorecen su 

cultivo en diversas condiciones agroecológicas (Castro 

Rojas, Rodríguez Rodríguez 2024). Desde una 

perspectiva nutricional, esta especie contribuye 

significativamente al metabolismo humano debido a 

su composición bioquímica (Vargas-Arana, Merino-

Zegarra, Riquelme-Penaherrera, Nonato-Ramirez, 

Delgado-Wong, Pertino, Parra, Simirgiotis 2021). 

Presenta un perfil nutricional rico en niacina 

(vitamina B3), extracto etéreo, proteínas, fibra 

dietética, cenizas, carbohidratos totales, fósforo, 

hierro, provitamina A, vitaminas B1, B2 y C, así como 

azúcares totales (glucosa, fructosa y sacarosa) 

(SERNA-COCK, VARGAS-MUÑOZ, RENGIFO-

GUERRERO 2015). Su sabor ácido y aroma 

característico complementan su valor nutricional, lo 

que la convierte en un alimento funcional de interés 

para el consumidor. Además, S. sessiliflorum es 

utilizada en la medicina tradicional por sus 

propiedades terapéuticas; se emplea en la regulación 

de los niveles de colesterol, ácido úrico y glucosa 

sanguínea, así como en el tratamiento de quemaduras 

y en aplicaciones como agente antidiabético (Cubas 

Altamirano, Moquillaza Cáceres 2023). 

El mercado de frutas exóticas sigue en expansión y 

diversificación a nivel global. Variedades como la 

cocona, la pitahaya, el mangostán y la guanábana han 

aumentado notablemente en popularidad, impulsadas 

por su sabor distintivo, beneficios nutricionales y el 

creciente interés, apoyado por tendencias en salud y 

sostenibilidad (Jiménez 2018).  

En los últimos años, se ha observado un creciente 

interés en el estudio y aprovechamiento agroindustrial 

de la cocona, tanto a nivel local como internacional. 

Este interés se debe a su potencial como materia prima 

debido a su perfil nutricional, su contenido de 

antioxidantes y su alto contenido de pectina. La cocona 

puede ser un ingrediente valioso en la formulación de 

productos alimenticios funcionales y saludables, como 

dulces, jaleas, jugos, barras energéticas, suplementos 

dietéticos y alimentos enriquecidos (Cuéllar Álvarez, 

García-Chacón, Heredia, González-Miret 2025).  

Además de su destacada presencia en la industria 

alimentaria, ha comenzado a llamar la atención en 

sectores no alimentarios, como la cosmética y la 

farmacéutica. Esta fruta exótica, rica en compuestos 

bioactivos, contiene una variedad de sustancias 

químicas que pueden influir positivamente en la salud 

de la piel y el cabello. Entre estos compuestos, 

destacan los flavonoides, los carotenoides y la 

vitamina C, que son conocidos por sus propiedades 

antioxidantes, antiinflamatorias y nutritivas. Estas 

características hacen que los extractos de cocona sean 

adecuados para la formulación de productos 

cosméticos, incluyendo lociones, cremas y 

tratamientos capilares. La presencia de estas 

sustancias químicas en la cocona no solo potencia su 

capacidad para hidratar y proteger la piel, sino que 

también puede ayudar a combatir los signos del 

envejecimiento y promover un cabello saludable. La 

versatilidad de la cocona en aplicaciones cosméticas 

resalta su potencial como ingrediente innovador y 

natural para productos de cuidado personal, lo que 

abre un campo de investigación apasionante que 

merece ser explorado (Alvarado Santiago, Herencia 

Torres 2022; Duarte-Casar, González-Jaramillo, 

Bailon-Moscoso, Rojas-Le-Fort, Romero-Benavides 

2024). 

De lo mencionado, se destacan los beneficios que puede 

ofrecer el consumo de esta fruta, sin embargo, su uso 

en la agroindustria se ha visto limitado por diversos 

factores, como el desconocimiento y la falta de 

investigación científica, por lo que el objetivo de esta 

investigación fue recuperar información bibliográfica 

sobre la cocona y sus usos agroindustriales. 

https://doi.org/10.59410/RACYT-v10n02ep03-0167
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2. Materiales y métodos 

Para la ejecución de esta revisión sistemática, se 

utilizó la metodología descrita por Medina-Lopez, 

Marin-Garcia, Alfalla-Luque (2010) cuyo objetivo fue 

recopilar y comparar estudios relacionados con S. 

sessiliflorum, mediante una búsqueda exhaustiva en 

bases de datos científicas como PubMed, Dialnet, 

SciELO, ProQuest, Science Direct y Scopus. 

Adicionalmente, se consultaron fuentes 

complementarias, como libros y revistas 

especializadas, con el propósito de ampliar la 

recopilación de información relevante. La selección de 

estudios abarcó publicaciones en español, inglés y 

portugués. 

En cuanto a los criterios de inclusión, se consideraron 

estudios descriptivos, analíticos y experimentales 

directamente relacionados con la temática central, 

publicados entre enero 2013 y diciembre 2024. Por el 

contrario, los criterios de exclusión comprendieron 

estudios publicados antes de enero de 2013, artículos 

de opinión y trabajos divulgados en revistas no 

indexadas, con el fin de garantizar la rigurosidad 

científica de la revisión. 

Proceso de Selección 

El proceso de selección de estudios se realizó en varias 

etapas: 

1. Tamizaje inicial: Se revisaron los títulos y 

resúmenes de todos los artículos identificados 

en la búsqueda inicial para descartar aquellos 

que no cumplían con los criterios de inclusión. 

2. Revisión de texto completo: Los artículos que 

pasaron el tamizaje inicial se evaluaron en su 

totalidad para confirmar su relevancia y el 

cumplimiento de los criterios de inclusión. 

3. Extracción de datos: Se diseñó un formulario 

de extracción de datos para recopilar 

información relevante de cada estudio, 

incluyendo detalles sobre la metodología, 

resultados y conclusiones principales. 

Evaluación de la calidad metodológica 

La calidad metodológica de los estudios incluidos se 

estimó utilizando herramientas específicas de 

evaluación de calidad para estudios experimentales y 

teóricos. Se emplearon criterios como la claridad en la 

descripción de los métodos, la replicabilidad de los 

experimentos, la robustez de los modelos teóricos y la 

validez de los datos presentados. 

Limitaciones de la revisión 

Entre las principales limitaciones de esta revisión 

sistemática se encuentran: 

1. La escasez de publicaciones recientes sobre la 

cocona, lo que restringe la actualización del 

marco teórico.  

2. La variabilidad metodológica entre los 

estudios incluidos, que dificulta la 

comparación directa de resultados.  

3. La limitada disponibilidad de datos 

cuantitativos homogéneos. 

Síntesis de la información 

La información extraída de los estudios seleccionados 

se sintetizó cualitativamente. Se utilizó un enfoque 

narrativo para integrar los hallazgos, destacando las 

similitudes y diferencias entre los estudios, 

identificando patrones comunes y discutiendo las 

implicaciones de los resultados.  

3. Resultados y discusión 

Entre los años 2013 y 2024, se publicaron un total de 

92 estudios, lo que evidencia un creciente interés en la 

investigación sobre el sistema de producción, así como 

en los usos alimentarios y no alimentarios de S. 

sessiliflorum. Estos trabajos se analizaron con base en 

los criterios de inclusión y exclusión previamente 

establecidos, cuyo resultado se presenta en la Figura 1. 

 
Figura 1 | Análisis de trabajos según criterios de inclusión y 

exclusión 

Se observó que el 67,39 % de los estudios se publicaron 

antes de enero de 2013, lo que evidencia una limitada 

producción científica reciente sobre el tema. Asimismo, 

se identificaron cinco artículos de opinión publicados 

en revistas no indexadas (5,43 %), así como siete 

trabajos con metodologías poco claras (7,61%), que 

fueron excluidos. Como resultado, se seleccionaron 

dieciocho estudios (19,57 %) que cumplieron con los 

criterios de inclusión, proporcionando información 

relevante para evaluar la viabilidad del uso 

agroindustrial de S. sessiliflorum y sus beneficios para 

el comercio local. Dado el reducido número de 

publicaciones recientes, se sugiere ampliar el período 

de búsqueda para incorporar estudios previos a 2013 

que puedan aportar antecedentes científicos clave y 

fortalecer el marco teórico de la investigación. 

https://doi.org/10.59410/RACYT-v10n02ep03-0167
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3.1. Importancia socioeconómica de la cocona (S. 

sessiliflorum) 

La cocona (S. sessiliflorum) ha sido ampliamente 

estudiada debido a sus propiedades nutricionales, 

farmacológicas y cosméticas, lo que ha despertado un 

creciente interés en las industrias alimentaria y 

farmacéutica (Vilchez Cáceda, Olortegui Quispe, Alvia 

Saldarriaga 2023; Duarte-Casar, González-Jaramillo, 

Bailon-Moscoso, Rojas-Le-Fort, Romero-Benavides 

2024). 

Este fruto climatérico, disponible durante todo el año, 

posee un perfil bioquímico distintivo con una alta 

concentración de flavonoides, carotenoides y vitamina 

C, atributos que le confieren un alto valor nutricional 

y amplias aplicaciones en la salud y la cosmética 

(SERNA-COCK, VARGAS-MUÑOZ, RENGIFO-

GUERRERO 2015; Vilchez Cáceda, Olortegui Quispe, 

Alvia Saldarriaga 2023). 

Desde una perspectiva socioeconómica, la cocona es un 

cultivo de gran relevancia en las regiones tropicales de 

América del Sur, que beneficia principalmente a 

comunidades rurales y pequeños productores. Su 

importancia radica en su contribución a la seguridad 

alimentaria, el desarrollo agroindustrial, la 

generación de empleo y la sostenibilidad ambiental. Su 

riqueza en vitaminas A, B y C, minerales como hierro 

y fósforo, y su alto contenido de fibra dietética la 

convierten en un alimento funcional con efectos 

positivos para la salud, además de contribuir a la 

diversificación de la dieta y a la reducción de la 

desnutrición en poblaciones vulnerables. 

En la industria agroalimentaria, la cocona se utiliza en 

la elaboración de jugos, mermeladas, néctares, salsas 

y harinas, lo que incrementa su valor agregado. 

Asimismo, su contenido de compuestos bioactivos ha 

despertado interés en los sectores cosmético y 

farmacéutico debido a sus propiedades antioxidantes y 

medicinales (SERNA-COCK, VARGAS-MUÑOZ, 

RENGIFO-GUERRERO 2015). Su cultivo genera 

oportunidades económicas al fortalecer las economías 

locales y fomentar la creación de empleo en actividades 

de producción, procesamiento y comercialización del 

fruto. 

Desde un punto de vista ambiental, la cocona es una 

especie rústica, bien adaptada a las condiciones 

amazónicas, que permite su producción sin un uso 

intensivo de agroquímicos, lo que favorece la 

agricultura sostenible y la conservación de la 

biodiversidad. Además, su uso en la medicina 

tradicional amazónica incluye el tratamiento del 

colesterol, ácido úrico y diabetes, así como afecciones 

cutáneas, lo que respalda su potencial en el desarrollo 

de productos nutracéuticos y farmacéuticos (Llacasi 

Flores 2024). 

A pesar de sus numerosos beneficios, el 

desconocimiento generalizado sobre la cocona ha 

limitado su consumo y explotación a gran escala. Esto 

representa una oportunidad para promover su cultivo 

y consumo, de manera que la población pueda 

aprovechar sus propiedades nutricionales y su 

potencial en diversas industrias (Duarte-Casar, 

González-Jaramillo, Bailon-Moscoso, Rojas-Le-Fort, 

Romero-Benavides 2024). 

3.2. Propiedades nutricionales y composición 

bioactiva de la cocona (S. sessiliflorum). 

Este fruto ha despertado interés entre los 

investigadores debido a su perfil mineral, ya que 

contribuye en la prevención de diversas enfermedades 

como la desmineralización ósea, la hipertensión 

arterial y trastornos cardiovasculares (Sereno, Bampi, 

dos Santos, Ferreira, Bertin, Krüger 2018). Varios 

estudios indican que la cocona (S. sessiliflorum) es un 

fruto con potencial nutracéutico que requiere 

validación científica sobre su seguridad y beneficios 

para la salud. Su posible inocuidad en individuos 

alérgicos se evalúa mediante estudios in silico, in vitro 

y en modelos animales, utilizando herramientas 

bioinformáticas, ensayos inmunoenzimáticos y 

pruebas clínicas como prick test y provocación oral 

controlada. En cuanto a su impacto en el metabolismo 

celular, la cocona es rica en flavonoides, ácidos 

fenólicos y carotenoides, compuestos que poseen 

propiedades antioxidantes y antiinflamatorias que 

contribuyen a la reducción del estrés oxidativo y a la 

prevención de enfermedades crónicas como diabetes 

tipo 2 y afecciones cardiovasculares. Además, su 

actividad antitumoral se relaciona con la inhibición de 

vías de señalización celular como PI3K/Akt y MAPK, 

lo que promueve la apoptosis en células malignas y 

reduce el daño genético por especies reactivas de 

oxígeno. Su composición nutricional y bioactiva la 

posiciona como un recurso innovador en la formulación 

de suplementos y alimentos funcionales, aunque su 

eficacia y seguridad requieren estudios adicionales en 

poblaciones diversas. Según Vargas-Arana, Merino-

Zegarra, Riquelme-Peñaherrera, Nonato-Ramírez, 

Delgado-Wong, Pertino, Parra, Simirgiotis (2021), 

hasta la fecha no se han reportado efectos adversos ni 

reacciones alérgicas asociadas a su consumo, pero se 

recomienda continuar con investigaciones clínicas y 

epidemiológicas para consolidar su uso en la 

biomedicina y la nutrición preventiva. 

3.3. Aprovechamiento alimenticio de la cocona (S. 

sessiliflorum) 

https://doi.org/10.59410/RACYT-v10n02ep03-0167
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La cocona, una planta herbácea de ciclo de vida anual, 

destaca por su notable variabilidad fenotípica. Sus 

frutos, en forma de bayas, presentan una amplia gama 

de colores que van desde el verde hasta el marrón 

rojizo, así como diversidad en su tamaño y forma, 

desde subglobosos hasta ovoides (Figura 2). 

La cocona (S. sessiliflorum) es una especie de 

maduración no climatérica, lo que le confiere una vida 

poscosecha limitada de aproximadamente 20 días. En 

la región amazónica, su consumo tradicional se da en 

estado fresco (Da Cruz et al., 2023). No obstante, los 

avances en técnicas de procesamiento y conservación 

han permitido ampliar su potencial de 

aprovechamiento en la industria alimentaria. En la 

Tabla 1 se presentan diversos productos derivados de 

la cocona con calidad alimentaria, junto con su 

respectivo rango de aceptabilidad en el mercado. 

 

 

 

 

 
Figura 2 | Variabilidad morfológica de frutos de cocona (Solanum 

sessiliflorum Dunal) en color y forma 

Tabla 1 | Uso agroindustrial alimentario de la cocona 

Referencias  Producto Aceptabilidad 

(%) 

(Argote, Vargas, Villada 
Castillo 2013) 

Mermelada 
de cocona. 

73 

(Soares, Da Costa, E Silva, 

Moura, Pereira, Bonatto, 

Saraiva, Bonatto 2023) 

Yogurt de 

cocona. 

82 

(Chamorro López de Harvey, 
Bazalar García Vilma 

Elizabeth, Del Campo 

Vargas, Pachas Inga 2019) 

Ají de 
cocona 

“Selvana” 

87 

(Chávez Bazán Nataly Paola, 

Gómez Albino Tania 
Marlene, Guerra Palpa 

Sheyla Mirella, Quinchuya 

Gaspar Enrique César, 

Sotelo Escobar Jean Michael 

2021) 

“Néctar de 

cocona 
endulzada 

con miel de 

eucalipto” 

73 

(Eggea, Medeiros, Queiroz, 

Anjos, Sereno, Bertin 2020) 

Pulpa de 

cocona 

85,2 

(Cornejo Jara, Maldonado 

Flores 2018) 

Cocona 

deshidratad

a 

60 

(SERNA-COCK, VARGAS-

MUÑOZ, RENGIFO-

GUERRERO 2015) 

Polvo de 

cocona  

70 

(Eggea, Medeiros, Queiroz, 

Anjos, Sereno, Bertin 2020) 

Harina de 

cocona  

80 

(Furlaneto Karina Aparecida 

2015) 

Mermelada 

light  

90 

El aprovechamiento agroindustrial de la cocona ha 

demostrado potencial en la elaboración de productos 

con alta aceptabilidad, destacando la mermelada light 

(90 %), el ají "Selvana" (87 %) y la pulpa de cocona 

(85,2 %), debido a su sabor y versatilidad culinaria. 

Productos como el yogur (82 %) y la harina de cocona 

(80 %) evidencian su viabilidad en la industria de 

alimentos funcionales. Sin embargo, la cocona 

deshidratada (60 %) y el polvo de cocona (70 %) 

presentaron menor aceptación, posiblemente por 

cambios en textura y sabor. La optimización de 

formulaciones y estrategias de mercado podría 

mejorar la aceptación de estos productos, ampliando 

sus aplicaciones en el sector alimentario. En 

concordancia con los datos presentados en la Tabla 1 

existen otras investigaciones que han analizado el uso 

de esta fruta en la agroindustria. En el estudio de 

Maturana Maturana, Tello Vasquez (2017), se observa 

que la mayoría de los clientes potenciales están 

dispuestos a comprar la pulpa de fruta con un 85,2 % 

y solo el 14,8 % no estaría dispuesto a adquirirla. Esto 

evidencia un interés de consumo de esta fruta como 

materia prima en productos elaborados (Sereno, 

Bampi, dos Santos, Ferreira, Bertin, Krüger 2018). 

3.3. Uso no alimentario de la cocona (S. sessiliflorum). 

La cocona (S. sessiliflorum) presenta un potencial 

significativo en aplicaciones más allá de su uso 

alimentario, destacándose en los ámbitos 

farmacológico y cosmético. Investigaciones recientes 

han identificado la presencia de compuestos bioactivos 

en diferentes fracciones del fruto, como la cáscara y la 

pulpa, con propiedades terapéuticas y funcionales de 

interés. Estos principios activos se han asociado con 

efectos antioxidantes, antiinflamatorios y 

antimicrobianos, lo que sugiere su viabilidad para el 

desarrollo de formulaciones innovadoras en la 

industria de la salud y el cuidado personal. La 

valorización de estos compuestos no solo amplía las 

perspectivas de aprovechamiento industrial de la 

cocona, sino que también contribuye a la generación de 

productos con mayor valor agregado, lo que promueve 

su inclusión en sectores emergentes. Las aplicaciones 

potenciales de la cocona en estos ámbitos se detallan 

en la Tabla 2. 

La cocona (S. sessiliflorum) posee una amplia variedad 

de compuestos bioactivos con potenciales aplicaciones 

en las industrias farmacéutica y cosmética. Entre sus 

principales propiedades destacan su actividad 

antioxidante, antiinflamatoria, antibacteriana y 

antihipertensiva, atribuidas a la presencia de 

flavonoides, alcaloides y compuestos fenólicos. La 

pulpa de la fruta exhibe una alta capacidad 

antioxidante, lo que podría contribuir a la protección 

contra el estrés oxidativo. Por otra parte, su cáscara 

muestra efectos antiinflamatorios, evidenciados por 

una estabilidad de membrana de hasta el 71,84 %. Los 

extractos hidroalcohólicos de cocona han demostrado 

actividad antibacteriana significativa contra 

Cáscara: propiedades 

antiinflamatorias  
Pulpa: propiedades 

antioxidantes  
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Staphylococcus aureus y Streptococcus pyogenes, 

ampliando su potencial en tratamientos 

antimicrobianos. Además, se ha identificado un efecto 

antihipertensivo mediante la inhibición de la enzima 

convertidora de angiotensina. 

En estudios in vitro, se verificó el efecto citoprotector 

del extracto de cubiu en células humanas, así como su 

capacidad antioxidante sobre lipoproteínas de baja 

densidad (LDL). Asimismo, el extracto ha mostrado 

efectos citotóxico y antiproliferativo en líneas celulares 

de cáncer de mama y colorrectal, por lo que surgen 

posibles aplicaciones en terapias oncológicas. 

Por otro lado, la ingesta diaria de extracto de cocona 

en pacientes con hipercolesterolemia produjo una 

reducción significativa en los niveles de colesterol 

total, LDL y VLDL, además de un aumento en el HDL. 

Aunque estos efectos fueron menores en comparación 

con la atorvastatina, los resultados evidencian el 

potencial de la cocona como un tratamiento alternativo 

para el manejo de dislipidemias. Estos hallazgos 

afirman la viabilidad de la cocona para el desarrollo de 

productos nutracéuticos y farmacológicos innovadores, 

promoviendo su uso en la prevención y tratamiento de 

enfermedades cardiovasculares y otras condiciones 

relacionadas con el estrés oxidativo y la inflamación. 

Tabla 2 | Uso de cocona en productos no alimentarios 

Referencia  Investigación  Principios farmacológicos Resultados 

(Montagner, Barbisan, 

Ledur, Bolignon, Motta, 

Ribeiro, Praia, Azzolin, 

Cadoná, Machado, 

Barcelos, da Cruz 2020) 

Efecto antioxidante y 

antitumoral de un 

extracto hidroalcohólico 

de pulpa/semilla de cubiu 

Altas concentraciones de 

ácidos cafeico y gálico, 

betacaroteno, catequina, 

quercetina y rutina 

Este estudio verificó el efecto citoprotector del 

extracto de cubiu en células humanas in vitro, 

el efecto antioxidante de lipoproteínas de baja 

densidad y el efecto citotóxico y 

antiproliferativo en células de cáncer de mama 

y colorrectal. 
(Alvarado Santiago, 

Herencia Torres 2022) 

Efecto hipolipemiante del 

extracto de cocona (S. 
sessiliflorum Dunal) en 

pacientes con 

hipercolesterolemia 

El extracto de cocona 

demuestra capacidad para 

reducir los niveles de 

colesterol total, LDL y 

VLDL, además de 
aumentar los niveles de 

HDL en pacientescon 

hipercolesterolemia 

La ingesta diaria del extracto de cocona 

mostró efectos hipolipemiantes, aunque en 

menor magnitud comparada con la 

atorvastatina, lo que sugiere un potencial 

tratamiento alternativo para manejar 
dislipidemias. 

(Baltuano Curto 2021)  Actividad 

antiinflamatoria que 
presentaba la cáscara del 

fruto de S. sessiliflorum  

Se usaron concentraciones 

de 10, 100, 1000 y 

4000 µg/mL que dieron una 

estabilidad de membrana 

de 24,21 %; 32,89 %; 

57,37 % y 71,84 % 

respectivamente 

Este principio activo podría ser explotado en el 

desarrollo de productos farmacéuticos y 
cosméticos con propiedades antiinflamatorias, 

útiles para tratar afecciones de la piel y otros 

trastornos inflamatorios. 

(Saldarriaga Alvia Chisthian & 
Olortegui Quispe Antonella 
Rosario, 2021) 

Efecto antibacteriano que 

presentaban extractos los 

hidroalcohólicos al 25, 50 

y 75 % del fruto de 

cocona, contra S.aureus 

Los halos de inhibición 

fueron de 6,80 mm; 

7,94 mm y 8,44 mm 

respectivamente y contra 

S. pyogenes fueron de 

9,27 mm; 12,62 mm y 

15,86 mm respectivamente 

Extractos de cocona en la creación de 

productos antibacterianos para el cuidado de 

la piel, higiene personal, o como conservantes 

en la industria cosmética. 

(Ferreira Trotta Paula 

Affonso 2013) 

Efecto antihipertensivo 

que presentaba el 

extracto de cocona 

Capacidad inhibitoria sobre 

la enzima convertidora de 

la angiotensina (ECA) con 

un IC50 de 0,16 mg/mL 

Implicaciones significativas para el desarrollo 

de tratamientos naturales contra la 

hipertensión, ofreciendo una alternativa 
potencial o complementaria a los 

medicamentos sintéticos existentes 

 

4. Conclusiones 

El análisis bibliográfico realizado sobre la cocona (S. 

sessiliflorum) y sus usos agroindustriales evidencia un 

creciente interés en la investigación de este fruto, 

especialmente en sus aplicaciones alimentarias y no 

alimentarias. No obstante, se observa una limitada 

producción científica reciente, con un 67,39 % de 

estudios publicados antes de 2010, lo que sugiere la 

necesidad de ampliar el período de búsqueda para 

fortalecer el marco teórico con antecedentes clave. 

Desde una perspectiva agroindustrial, la cocona posee 

un alto valor nutricional debido a su contenido de 

flavonoides, carotenoides y vitamina C, lo que le 

confiere propiedades antioxidantes, antiinflamatorias 

y potenciales beneficios para la salud. Su uso en la 

industria alimentaria es versátil, destacándose en la 

producción de mermeladas, néctares, harinas y 

productos funcionales con alta aceptabilidad. Además, 

su aplicación en la industria farmacéutica y cosmética 

ha cobrado relevancia, con estudios que destacan sus 

propiedades antimicrobianas, antiinflamatorias y 

antioxidantes, lo que sugiere su viabilidad en la 

formulación de productos nutracéuticos y 

dermocosméticos.  
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