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Resumen

La importancia del consumo de bebidas funcionales elaboradas a partir de frutos promisorios es definida por el alto conte-
nido de componentes bioactivos, la misma que es esencial para la salud humana. El objetivo de la presente investigacion
fue elaborar una bebida funcional a partir de Physalis peruviana (aguaymanto) y Salvia hispanica L. (chia), para su pos-
terior evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas y actividad antioxidante. Se utiliz6 aguaymanto y chia procedentes
de la provincia de Acobamba, Huancavelica-Peru. Para los procedimientos analiticos se acondiciond 04 tratamientos (T)
de bebida de aguaymanto (BA) de 330 mL cada uno (T,= BA + 0,0 % chia, T,= BA + 0,5 % chia, T,= BA+ 1,0 % chia y
T,= BA+ 1,5 % chia). Para los analisis fisicoquimicos se emplearon métodos descritos por la AOAC y para la capacidad
antioxidante el método de espectrofotometria y el radical ABTS*. La bebida de aguaymanto logré incrementar (p < 0,05)
las caracteristicas fisicoquimicas y actividad antioxidante a medida de la adicion de chia. La actividad antioxidante de la
bebida sin chia expresé 0,62 ymol de Eq. Trolox/mL (inhibicién de ABTS), la adicion de chia logré incrementar hasta 1,45
pmol de Eq. Trolox/mL. Se concluye que se logré obtener una bebida elaborada a partir de aguaymanto y chia con exce-
lentes cualidades nutritivas y alto potencial antioxidante.

Palabras clave: Aguaymanto; chia; bebida; actividad antioxidante.

Abstract

The importance of the consumption of functional beverages made from promising fruits is defined by the high content of
bioactive components, which is essential for human health. The objective of the present investigation was to elaborate a
functional drink from Physalis peruviana (aguaymanto) and Salvia hispanica L. (chia), for its subsequent evaluation of the
physicochemical characteristics and antioxidant activity. Auaymanto and chia were used from the province of Acobamba,
Huancavelica-Peru. For the analytical procedures, 04 treatments (T) of aguaymanto drink (BA) of 330 mL each (T, = BA
+ 0.0 % chia, T, = BA + 0.5 % chia, T, = BA+ 1.0 % chia and T, = BA + 1.5 % chia). For the physicochemical analyzes,
methods described by the AOAC were used and for the antioxidant capacity the spectrophotometry method and the ABTS*
radical. The aguaymanto drink managed to increase (p < 0.05) the physicochemical characteristics and antioxidant activity
as the addition of chia. The antioxidant activity of the drink without chia expressed 0.62 umol of Eqg. Trolox / mL (ABTS
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inhibition), the addition of chia managed to increase up to 1.45 uymol of Eq. Trolox / mL. It is concluded that it was possible
to obtain a beverage made from aguaymanto and chia with excellent nutritional qualities and high antioxidant potential.

Keywords: Golden berry; chia; drink; antioxidant activity.

INTRODUCCION

En la actualidad es muy importante consumir alimentos
que ademds del aporte nutricional, también ayuden en
la prevencién de enfermedades, incidiendo en la promo-
cién de la salud y la alimentacién saludable.

Physalis peruviana L. (uchuva o también conocida como
aguaymanto) es un fruto nativo oriundo de la regién
andina, que confiere propiedades antioxidantes, anti-in-
flamatorias y anticancerigenas debido a la presencia de
metabolitos primarios y secundarios, entre sus principa-
les caracteristicas nutricionales’.

La importancia del aguaymanto se basa en su alta pre-
sencia de compuestos beneficiosos; esta fruta exética
cumple una funcidn significativa en la nutricién debido
a ser bajo en calorias, compuesto principalmente por
minerales, vitamina C (20 - 40 mg/ 100g), vitaminas
del complejo B, carotenoides, polifenoles y flavonoi-
des, entre sus mds resaltantes compuestos bioactivos y
fitoquimicos; los que la convierten en un buen recurso
alimentario para su utilizacién en la elaboracién de pro-
ductos nutricionales y diuréticos como bebidas, merme-
ladas y yogures®. El aguaymanto un fruto promisorio
que pertenece al grupo frutos de moderada actividad
antioxidante, recomenddndose su consumo por ser un
alimento altamente saludable?.

Salvia hispanica L. (chia) es una semilla muy aprecia-
da por su alto contenido de nutrientes como proteinas,
lipidos, dcidos grasos especialmente el 4cido alfa-lino-
lénico (ALA) y omega 3; asi mismo, también contiene
considerables cantidades de minerales, fibras y antioxi-
dantes®. Debido a la considerable presencia de 4cidos
grasos insaturados en semillas de chia, se vienen desa-
rrollando investigaciones como fuente potencial de
antioxidantes lipidicos naturales y su relacién a partir
de su consumo con la reduccién de factores de riesgo
cardiovascular y enfermedades de tipo degenerativo®>.
Por su alto contenido de omega 3, proteinas, fibra die-
tética, antioxidantes, vitaminas y minerales presentes en
las semillas de chia, se estdn introduciendo en dietas y
productos alimenticios occidentales, con la finalidad de
mejorar la salud humana®. La chia ha sido un alimento
indispensable para poblaciones hasta la actualidad, que
gracias a su composicién de omega 3, antioxidantes,
fibra, aminodcidos, vitaminas y minerales, aporta di-
versos beneficios sobre la salud, como la capacidad de
mantener los niveles adecuados de aztcar en la sangre y
prevenir enfermedades crénico-degenerativas, también
es esencial para la piel por favorecer a la regulacién hor-
monal y la produccién de coldgeno’.

El interés en el consumo de bebidas funcionales elabo-
radas a partir de frutas y leche, incide en la necesidad
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de que estos alimentos puedan satisfacer los requeri-
mientos nutricionales y adicionalmente aporten be-
neficios a la salud, investigaciones dedicadas al estu-
dios de bebidas con cualidades funcionales aportan al
desarrollo de productos elaborados a partir de mezcla
de frutas®. La obtencién de bebidas a partir de frutos
andinos y tropicales aporta un alimento con excelente
actividad antioxidante, que debido a la presencia de
polifenoles, vitaminas y minerales evitan diferentes ti-
pos de dano celular en el organismo, el cual ocasionado
principalmente por el estrés oxidativo®. El desarrollo de
bebidas funcionales debe considerar la preservacién de
componentes bioactivos durante el periodo de alma-
cenamiento, este alimento con potencial antioxidante
se formula como una alternativa para el consumo de
frutos promisorios'. El objetivo del presente estudio
fue elaborar una bebida a partir de Physalis peruviana
(aguaymanto) y Salvia hispanica L. (chia), para su pos-
terior evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas y
actividad antioxidante.

MATERIALES Y METODO
Recoleccién y preparacién de materia prima

Se utilizaron frutos de aguaymanto provenientes de la
localidad de Marcas, provincia de Acobamba, Huan-
cavelica; se seleccionaron frutos en estado de madurez
considerando criterios de uniformidad con peso prome-
dio de 5,9 + 0,20 g y didmetro de 1,67 + 0,11 cm. La
chia fue adquirida como semilla, proveniente de la loca-
lidad de Anta, provincia de Acobamba, Huancavelica; el
peso promedio de la chia fue de 1,15 + 0,09 g.

Elaboracién de la bebida y disefio experimental

Para la elaboracién de la bebida se parti6 del procedi-
miento para néctar empleando los procesos de reco-
leccién de materia prima, lavado, pulpeado, refinado,
dilucién, adicién de aditivos, homogenizacién, pasteu-
rizacién (80 °C durante 15 minutos), adicién de chfa,
envasado (botellas de vidrio esterilizados de 330 mL),
enfriado y almacenamiento'. Debido a que la pulpa
de aguaymanto es relativamente dcida pH entre 3,5 —
4,01 Ja formulacién de la dilucién pulpa:agua fue
1:2,5 respectivamente.

En el presente estudio se identificé como variable in-
dependiente las proporciones porcentuales de chia que
fueron adicionados a la bebida de aguaymanto, para la
formulacién se disend cuatro tratamientos (T) con adi-
cién porcentual de semillas de chia en relacién a 330 mL
de bebida de aguaymanto (BA): T,=BA+0,0% chia,
T,=BA+0,5% chfia, T3= Ba + 1,0 % chia yT,=BA+
1,5 % chia, se obtuvieron datos por triplicado.
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Determinaciones analiticas

La medicién del pH se desarrollé6 empleando el poten-
ciémetro portdtil marca HANNA, modelo HI 8424; los
s6lidos solubles fueron evaluados empleando el refracté-
metro digital marca HANNA, modelo HI 96801; la hu-
medad se calculé utilizando la estufa marca BINDER,
modelo FED 115; las proteina fueron determinadas por
el método Kjeldahl; para el andlisis de cenizas se utili-
z6 el método de calcinacién empleando la mufla marca
Thermo Scientific, modelo FB1410M; y el andlisis de
grasas fue determinada por el método Soxhlet*. La fibra
cruda fue determinada por método de digestién dcida y
alcalina con posterior calcinacién®. Los andlisis de car-
bohidratos, el % de Kcal provenientes de carbohidratos,
grasa y proteinas fueron determinados empleando cal-
culos de la tabla de composicién de alimentos'. Para
evaluar la actividad antioxidante se empled el espectro-
fotémetro UV2600 marca Shimadzu y el compuesto
cromdgeno 4cido ascérbico, dcido 2,2- azinobis-3-etil
benzotiazolina-6-sulfénico (ABTS*). Se preparé dilu-
ciones del extracto acuoso y las lecturas se realizaron a
754 nm empleando como esténdar el trolox".

Anailisis estadistico

Se utilizé el software Ms. Excel, para realizar el andli-
sis estadistico, calculindose los promedios, desviacion
estandar de cada variable y asi mismo se realizd el test
de ANOVA y la prueba de Duncan con nivel de signi-
ficacién de p < 0,05, empleando el software estadistico
Minitab 17.

RESULTADOS Y DISCUSION

Andlisis fisicoquimico de la bebida de aguaymanto
con chia

La tabla 1 muestra las caracteristicas fisicoquimicas de la
bebida de aguaymanto con chia determinadas en la pre-
sente investigacién. El pH de la bebida expresa 4,0 en
promedio, valor relativamente cercano a 3,86 del jugo de
Physalis peruviana®®. El contenido de acidez expresado en
mg de 4cido citrico, indica valores entre 0,447 mg/ 100
mL de bebida incrementdndose hasta 0,451 mg/ 100 mL;
la concentracién de solidos solubles indica en promedio
11,95 °Brix; valores préximos sobre las propiedades fisi-
coquimicas del jugo de uchuva clarificado expresan 1.96
g 4cido citrico/ 100 mL de jugo y 12.03 °Brix™.

La bebida expres6 valores para la densidad 1,046 g/mL,
fibra cruda 0,16 g/ 100g, proteinas 0,22 g/ 100 g y ce-
nizas 0,08 g/ 100 g, todos ellos en ausencia de chia;
datos cercanos son detallados del estudio de una bebida
de aguaymanto (Physalis peruviana) enriquecida con ki-
wicha donde reporta 0,988 (g/mL) de densidad, 0,133
(g %) de fibra cruda, 0,6 (g %) para proteinas y 0,53
(g %) de cenizas®. A razén de la adicién porcentual de
chia a la bebida de aguaymanto se incrementaron nota-
blemente la densidad hasta 1,080 g/mL, 0,50 g/ 100g
de fibra cruda, 0,70 g/ 100g de proteina y 0,20 g/ 100g
de cenizas (tabla 1).

Valores presentados en la tabla 1 del contenido de gra-
sa (0,09 g/ 100 g), carbohidratos (11,05 g/ 100 g) y
energfa total (51,67 kcal/ 100 g) presentes en la bebida
de aguaymanto sin adicién de chia, tienen considerable

Tabla 1. Caracteristicas fisicoquimicas de la bebida de aguaymanto con chia

Tratamientos (T)

Caracteristicas

T

1

T

2

T

3

T

4

pH

Acidez (mg acido citrico/ 100 mL)

Sodlidos solubles (°Brix)

Densidad (g/mL)

3,97 £ 0,047
0,447 + 0,005°
11,7 £ 0,582

1,046 + 0,005°

Humedad (g/ 100 g) 85,69 £ 0,112
Fibra cruda (g/ 100 g) 0,16 £+ 0,05°
Proteinas (g/ 100 g) 0,22 £ 0,07°
Cenizas (g/ 100 g) 0,08 +0,03°
Grasa (g/ 100 g) 0,09 £ 0,04°
Carbohidratos (g/ 100 g) 11,05 £ 0,07¢
Energia total (kcal/ 100 g) 51,67 + 0,45°
% kcal proveniente de carbohidratos 95,36 + 0,33°
% kcal proveniente de grasa 1,24 £ 0,14°
% kcal proveniente de proteinas 1,68 + 0,26°

3,99 + 0,047
0,449 = 0,006°
12,0 £ 0,50°

1,069 + 0,0042

4,02 + 0,042
0,448 + 0,0032
11,9 £ 0,50°

1,074 £ 0,0032

4,03 +0,03°
0,451 + 0,0022
12,2+0,21°

1,080 + 0,0042

85,50 + 0,132 85,50 + 0,132 84,60 + 0,12°
0,20 + 0,04 0,30 £ 0,05° 0,50 + 0,042
0,30 + 0,06 0,40 £ 0,05° 0,70 £ 0,067
0,10 £ 0,03 0,20 + 0,042 0,20 + 0,05%
0,10 £ 0,03° 0,20 + 0,04° 0,30 + 0,032
14,00 + 0,09° 13,70 £ 0,06° 14,20 £ 0,072
58,10 + 0,21° 58,20 + 0,39° 62,30 + 0,312
96,40 + 0,407 94,20 + 0,32° 91,20 + 0,25¢
1,50 £ 0,15¢ 3,10 £ 0,23° 4,30 £ 0,212
2,10 £ 0,21% 2,70 £ 0,31° 4,50 + 0,282
5 % chia

T,=BA+0,0 % chia, T,= BA+ 0,5 % chia, T,=BA+1,0 % chiay T,=BA+1,

Valores promedio + SD (n=3).
ab.c.d| etras diferentes indican diferencias significativas (p < 0,05).
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proximidad a los datos reportados del andlisis quimico
proximal de pulpa de aguaymanto que indica 0,00 g/
100 g de grasa cruda, 12,60 g/ 100 g de carbohidratos
y 53,20 kcal/ 100 g de energia total*. La adicién de
chia a la bebida de aguaymanto logré importante incre-
mento en el contenido de grasa, carbohidratos y energia
total hasta 0,30 g/ 100 g, 14,20 g/ 100 gy 62,30 kcal/
100 g respectivamente.

La incorporacién de aceites vegetales altos en dcido lino-
lénico presentes en la chia, permite mejorar la relacién
omega-6:omega-3 y favorecer la conversién a dcido eico-
sapentaenoico (EPA) y dcido docosahexaenoico (DHA);
las semillas de chia y sus aceites podrian ser utilizados
como potenciales fuentes de ingredientes funcionales
altos en dcidos grasos omega-3 principalmente?’. Cabe
destacar que la adicién de chia a la bebida de aguay-
manto incrementd sus caracteristicas fisicoquimicas.
Los altos niveles de proteinas, fibra dietética y minerales
presentes en las semillas de chia, que al ser incorporados
en la preparacion, elevan el valor nutricional de los pro-
ductos alimenticios®.

Anidlisis de actividad antioxidante de la bebida de
aguaymanto con chia

La tabla 2 muestra los resultados de la evaluacién de la
actividad antioxidante de la bebida de aguaymanto con
chia determinadas en la presente investigacion.

El estudio de la capacidad antioxidante lipofilica de
zumo de aguaymanto expresa 0,50 pmol Trolox equi-
valente/ g ?", valor cercano a 0,62 umol de Eq. Trolox/
mL (inhibicién de ABTS) de actividad antioxidante de
la bebida de aguaymanto sin adicién de chia presentados
en esta investigacién. El incremento de la actividad an-
tioxidante de la bebida de aguaymanto hasta 1,45 pmol
de Eq. Trolox/mL, se dio a partir de la adicién porcen-

tual de chia (tabla 2).

Tabla 2. Actividad antioxidante de la bebida de aguaymanto con
chia

Tratamientos Actividad antioxidante

(T) ABTS (pmol de Eq. Trolox/mL)
T, 0,62 +0,04°
T, 0,75+ 0,07°
T, 1,35 + 0,057
T, 1,45 £ 0,09°

T,=BA+ 0,0 % chia, T,= BA+ 0,5 % chia, T,= BA+ 1,0 % chiay T,= BA +
1,5 % chia

Valores promedio + SD (n=3).
ab.c.d| etras diferentes indican diferencias significativas (p < 0,05).

El alto contenido de fibra dietética presente en las semi-
llas de chia, la convierte en un alimento con excelente
potencial antioxidante y funcional®®. Complementar las
carencias de nutrimentos necesarios para la salud huma-
nay la prevencién de algunas enfermedades, caracteris-
ticas de utilizacién de semillas de chia en el enriqueci-
miento de alimentos*. La incorporacién de chia en la
bebida de aguaymanto generé el incremento la actividad
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antioxidante del producto, convirtiéndola en un alimen-
to con gran potencial antioxidante.

El consumo de jugo de aguaymanto en pacientes con
colesterolemia reduce significativamente los niveles de
colesterol total, gracias a la accién de los fitoesteroles
y fibra dietética®. El contenido de polifenoles totales y
la capacidad antioxidante de frutos de aguaymanto de
diferentes lugares del Perd, resulta una buena fuente
para la elaboracién de diversos productos alimenticios
benéficos para la salud con propiedades nutritivas y fun-
cionales?®. Los valores de actividad antioxidante de la
bebida de aguaymanto con chia, muestran un alimento
de gran potencial fitoterapéutico y nutritivo, que a par-
tir de la utilizacién de estos frutos promisorios, generan
una alternativa de producto alimenticio.

CONCLUSIONES

La adicién de chia en la bebida de aguaymanto incre-
mentd (p < 0,05) las caracteristicas fisicoquimicas y la
actividad antioxidante, reportindose notablemente, en
comparacién con el tratamiento control (bebida sin

chia).

El incremento de la actividad antioxidante de la bebida
de aguaymanto hasta 1,45 umol de Eq. Trolox/mL, fue
proporcional a la cantidad de chia agregada.

Los resultados obtenidos en el presente estudio, demues-
tran el potencial antioxidante y nutritivo de la bebida
de aguaymanto con chia, el cual genera una alternativa
de alimento fitoterapéutico y nutracéutico, que podria
ayudar en el tratamiento de enfermedades de tipo car-
diovascular, neurodegenerativo y cancerigeno.
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