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RESUMEN

Introduccién: En la actualidad la alimentacidn juega un papel fundamental dentro de Ia salud, existen un sin
numero de enfermedades como la diabetes mellitus con prevalencias crecientes en el Ecuador. Desarrollar
nuevos productos que ayuden a prevenir este tipo de enfermedades es sin duda un tema en innovacién que la
academia debe abordar. El extracto de cabuyo por su alto contenido de fructooligosacaridos, es considerado
como un alimento funcional prebidtico, adecuado para mantener una buena salud con dieta natural. Objetivo:
Disefio de una bebida a base de extracto de cabuyo (Agave americana) con bajo indice glicémico.
Metodologia: Se realizd un estudio cuantitativo, con disefio experimental factorial. Se propuso cuatro
tratamientos, cuyos factores fueron las cantidades de extracto de cabuyo y pulpa de maracuya. Resultados: El
analisis ANOVA realizado a las variables carbohidratos, pH y grados brix, dio como resultado diferencias es-
tadisticamente significativas (p valor p < 0.01) entre los tratamientos. El tratamiento dos, elaborado con ex-
tracto de 75% cabuyo y 25% pulpa de maracuya fue el que obtuvo los mejores resultados en la comparacion de
perfiles de sabor, obteniendo una buena aceptacién. Conclusién: Se disefio una bebida a base de extracto de
cabuyo que reemplazé el azlcar obteniendo un producto funcional apto para el consumo de personas diabéti-
cas y para la prevencién de la enfermedad en personas sanas.

Palabras clave: alimento funcional, cabuyo, bebida, maracuya

ABSTRACT

Introduction:Currently, food plays a fundamental role in health, there are a number of diseases such as
diabetes mellitus with increasing prevalence in Ecuador. Developing new products that help prevent this type
of disease is undoubtedly a subject in innovation that academia must address. Cabuyo extract, due to its high
content of fructooligosaccharides, is considered a prebiotic functional food, suitable for maintaining good
health with a natural diet. Objective: Design of a drink based on cabuyo extract (Agave americana) with a low
glycemic index. Methodology: A qualitative-quantitative study was carried out, with a factorial experimental
design. Four treatments were proposed, the factors of which were the amounts of cabuyo extract and passion
fruit pulp. Results: The ANOVA analysis performed on the variables carbohydrates, pH and Brix degrees,
resulted in statistically significant differences (p value p <0.01) between the treatments. Treatment two, made
with 75% cabuyo extract and 25% passion fruit pulp, was the one that obtained the best results in the
comparison of flavor profiles, obtaining good acceptance. Conclusion: A drink based on cabuyo extract was
designed that replaced sugar, obtaining a functional product suitable for consumption by diabetics and for the
prevention of the disease in healthy people.

Keywords:functional food, cabuyo, drink, passion fruit.
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1. Introduccion

La bebida de cabuyo, resultado de la presente
investigacion se la considera un producto a ba-
se de alimentos funcionales, mismos que son
aquellos que tienen un efecto potencialmente
positivo en la salud mas alld de la nutricion ba-
sica. Segun sus defensores, los alimentos fun-
cionales promueven una salud éptima y ayudan
a reducir el riesgo de padecer enfermedades (1)

(2)(3).

En el presente proyecto se tuvo al cabuyo ne-
gro como alimento principal y funcional debido
a su gran cantidad de beneficios para la salud
especialmente en aquellas personas que pade-
cen diabetes mellitus. El cabuyo negro (Agave
americana L.) es una planta autdctona del
Ecuador, utilizada como cerco vivo, alimenta-
cion de ganado, fabricacién de sacos, hilos. Pe-
ro a nivel alimentario brinda numerosos
beneficios nutricionales, por su alto contenido
de fructooligosacaridos, considerado como un
alimento prebidtico (4)(5).

Siendo un edulcorante bajo en calorias por su
alto contenido de fructooligosacéridos es ideal
para ser utilizado en la elaboracion de nuevos
productos light y a la vez prebidticos que esti-
mulan e incrementan la produccion de bacte-
rias intestinales ayudando a las personas con
diabetes mellitus. Ideal para reducir los niveles
de azucar en la sangre y proporcionar energia
necesaria para el dia a dia ya que regula los ni-
veles de insulina, 100 g de hojas frescas de ca-
buyo negro contienen: 66 kcal, 0.7 gr de
proteina, 0.4 g de extracto etéreo y 14.9 g de
carbohidratos (6).

Por otro lado, el maracuya gracias a sus nu-
trientes provee grandes bondades en especial
para aquellos que desean llevar una dieta salu-
dable y alimentarse con frutas de bajo indice
glucémico. El maracuyd posee un IG de 30, por
lo que no representa riesgo alguno la ingesta
de la misma (7).

El objetivo general de esta investigacion fue de-
sarrollar una bebida a base del liquido obtenido
del cabuyo como bebida saludable baja en azu-
cares y de sabor aceptable al consumidor, la
misma que puede ser consumida por personas
con diabetes mellitus, esta patologia se la reco-

noce como enfermedad crénica no trasmisible
prevalente en Ecuador y la relacién con alimen-
tos funcionales con alto contenido en fructooli-
gosacaridos como el cabuyo puede ayudar a
mejorar la variedad de bebidas que pueden ser
consumidos por estos pacientes. Por ultimo, se
analizé fisico-quimica y sensorialmente los dife-
rentes tratamientos, para escoger el mejor tra-
tamiento.

2. Metodologia
2.1 Disefo de estudio

El tipo de estudio es cuali-cuantitativo se di-
sefiaron tres tratamientos. Los tratamientos
fueron cuatro como se muestra en la tabla 1, en
cuanto a la variacion de liquido de cabuyo vy
pulpa de maracuyd. Dentro de las variables de-
pendientes que se midieron para los tratamien-
tos fueron carbohidratos, pH y grados brix que
se realizaron bajo las normas NTE INEN 2304. El
tratamiento cuatro fue una muestra control la
cual fue obtenida de la comercializacién de be-
bidas elaborados con ingredientes como el
azucar.

Tratamientos % Liquido de cabuyo % Pulpa de
maracuya
1 50% 50%
2 75% 25%
3 65% 35%
4 0 100%

Tablal. Disefio experimental bebida de cabuyo

El tipo de estudio es cuali-cuantitativo con di-
sefio experimental. Los tratamientos fueron
cuatro como se muestra en la tabla 1, en cuan-
to a la variacion de liquido de cabuyo y pulpa
de maracuya; basada en la metodologia de
Veintimilla (2010). Dentro de las variables de-
pendientes que se midieron para los tratamien-
tos fueron carbohidratos, pH y grados brix que
se realizaron bajo las normas NTE INEN 2304.
Se disefiaron tres tratamientos y un control,
con tres repeticiones por tratamiento, los trata-
mientos estuvieron constituidos por los distin-
tos porcentajes de liquido de cabuyo y pulpa de
maracuya, siguiendo el modelo lineal:

Yij = p+ti + €ij


http://revistas.espoch.edu.ec/index.php/cssn

Edliccion Especial SISAHN

Bebida a base de extracto de cabuyo (Agave americana)

Donde:

Yij= Valor del parametro en determinacién
U = Efecto de la media por observacion

ti= Efecto de los tratamientos

eij= efecto del error experimental

El tratamiento cuatro fue una muestra control
la cual fue obtenida de la comercializaciéon de
pulpa de maracuya para jugo, sin la mezcla de
otros aditivos.

2.2 Muestras

Se realizaron muestras por triplicado en el labo-
ratorio de Bioquimica de la Facultad de Ciencias
de la Salud, Carrera de Nutricién y Dietética, en
la Universidad Técnica del Norte. Las muestras
se etiquetaron de acuerdo a las variables anali-
zadas.

2.3 Andlisis estadisticos

Los andlisis estadisticos se hicieron en el pro-
grama Epiinfo versién 7.0, aplicando pruebas
ANOVA con un error de cinco por ciento, para la
diferencia de varianzas y para diferencias de los
tratamientos se utilizé una prueba de DMS.

2.4 Determinaciones

Para la determinacidon de Carbohidratos se usé
el método de titulacién por Fehiling. EL pH se
midié con un potencidmetro digital a 20°C y los
grados brix con un refractdmetro digital a 20°C
Para los andlisis sensoriales se utilizé un panel
de catadores semi entrenados de la Universi-
dad Técnica del Norte, en el cual estdn docen-
tes y estudiantes y se realizaron los perfiles de
sabor.

2.5 Procedimiento

Se elabord la bebida de cabuyo en el laborato-
rio de Técnica Dietética de la Universidad Técni-
ca del Norte, siguiendo el esquema: Recepcion
de la materia prima, pesado de los ingredientes
para cada tratamiento, mezcla de los ingredien-
tes, pasteurizacion de la mezcla a 85°C por
30min, envasado, exahusting y etiquetado. Los
ingredientes para la elaboracién del producto

fueron: extracto del cabuyo, pulpa de mara-
cuyd, agua, benzoato de sodio y sorbato de po-
tasio para todas las muestras. El producto
comercial fue una bebida con azucar (sacarosa).

Extracto da I:Hbu\ll:), pulpa Recepcidn de materia
de maracuyd. prima

!

Ingridientis  — Pesar

l

Mezclar

l

Pasteurizar

!

Envasar

l

Exahusting

!

Etiquetar

— - 85'Cpor Wmin

— - Behida de cabuyo

Figura 1. Diagrama de flujo de proceso

3. Resultados

3.1 Estrella de sabor

En la figura 2 se presentan de los tres trata-
mientos y el patrén, obteniendo como resulta-
dos que el tratamiento uno tiene mas sabor
acido, aroma y sabor a maracuyd y mds sabor
residual a maracuya. El tratamiento dos es el
gue presentd mejores caracteristicas en cuanto
a color, aroma y sabor balance entre el sabor
dulce, acido, a maracuyd y el sabor a extracto
de cabuyo, ademas de una mejor consistencia;
en tal virtud, se escogié este, como punto de
partida para el desarrollo de la bebida. El trata-
miento tres tiene mayor aroma acido y mayor
sabor 3acido. La fluidez, la turbidez y el parti-
culado, tienen similitud en los tres tratamien-
tos. Si comparamos el patrén con los
tratamientos se obtuvo que es el que mayor sa-
bor y aroma dulce presentaron, al igual que
mds sabor y aroma a maracuya.
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Figura 2. Estrella de Sabor

3.2 Comparacion de perfiles
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Figura 2. Estrella de Sabor

En la figura 3 se observa los cuatro tratamien-
tos y el control, presentando un perfil muy si-

ble por su equilibrio entre caracteristicas y es el
gue mas se acerca al producto patrén.

milar en atributos como apariencia, sabor,
aroma, texturas y sensacion residual, no existe
demasiada variaciéon entre tratamientos, sin
embargo, el tratamiento dos es el mas acepta-
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3.3 Resultado de la prueba ANOVA

En la tabla 2 se presentan los valores de medias
de carbohidratos, pH y grados brix. Se realizd
un analisis ANOVA, en el cual se obtuvo para
todas las variables un p valor <0.001, por lo
tanto, hay diferencias significativas en los trata-
mientos. Se aplicd una prueba de Tukey eviden-
ciando asi que entre los tratamientos son
diferentes todos en las variables de Brix y Car-
bohidratos. El pH a pesar de presentar diferen-
cias estadisticamente significativas se observa
que entre los tratamientos uno y cuatro no hay
diferencias, el pH presenta valores dentro del
rango considerado como alimentos seguros
segun el Codex Alimentarius.

4. Discusion

El cabuyo es un alimento funcional ya que nos
aporta gran variedad de propiedades nutricio-
nales y uno de sus beneficios es el sabor dulce
y sin aporte caldrico alto, por ello se ha rempla-
zado en un 100% al azucar con este liquido en-
dulzante, con la finalidad de que los
consumidores puedan tener una ingesta baja
en azucar, que es perjudicial para la salud, en
particular para las personas que padecen de
diabetes, por lo tanto, al dar uso a este endul-
zante. El porcentaje de grasas es bajo, esta si-
tuacion de igual manera, es beneficiosa para la
prevencién y tratamiento de la diabetes melli-
tus (8). Su uso no presenta efectos nocivos para
la salud, por lo que su consumo no estad con-
traindicado, entre los edulcorantes naturales de
bajo valor caldrico estan los fructooligosacari-
dos (FOS) que son un tipo de fibra soluble, que
tienen beneficios potenciales para los pacientes
diabéticos, al ser edulcorantes que no afecta las
concentraciones de glucosa en sangre, debido a
que no estimula la secreciéon digestiva como
otros azUcares (9). En varios estudios se han
comprobado que el azlcar es malo en exceso,
pues puede contribuir al desarrollo de algunas
de las enfermedades que estamos padeciendo
en la actualidad: obesidad, diabetes, hiperten-
sién, sindrome metabdlico e incluso cancer (10)
(11).

Se sabe que las personas diabéticas tienen que
reducir el consumo de azlcar para no perjudi-
car su salud, pero siempre es dificil consumir
alimentos sin azlcar es por eso que, aunque el

liquido del cabuyo no iguala el dulzor de la azu-
car es una opcion de edulcorante (12). Segun
varios estudios se le atribuye al cabuyo, propie-
dades curativas para casos de artrosis de rodi-
lla; podria evitar el cdncer de colon,
regeneracion de articulaciones, osteoporosis,
tos, asma, insomnio, anemia, colitis, gastritis, y
seria un reductor de niveles de triglicéridos, co-
lesterol y ayudaria a controlar la diabetes y
obesidad (13).

El cabuyo es un alimento que contiene de car-
bohidratos 14.9g/100g y fibra 2.9 g/100g, los
cuales contribuyen a mantener un nivel equili-
brado de glucosa en la sangre, evitando pade-
cer diabetes o pasar a un nivel mas critico de
diabetes y es recomendada por su bajo conte-
nido caldrico por lo que es una de las opciones
m3ds viables como sustituto de la azlcar que
ademas nos brinda una gran cantidad de calcio
fundamental para nuestro organismo (14).
También como se ha demostrado, el producto
aporta una significativa cantidad menor de car-
bohidratos y kilocalorias que un producto ya
propuesto en el mercado (15).

La percepcion de las propiedades organolépti-
cas es fundamental en la aceptacién de la bebi-
da, factores como sabor y aroma puede
impedir el consumo de la bebida aun sus pro-
piedades sean beneficiosas, es importante la
adicién de un componente adicional como la
pulpa de maracuyd que vaya acorde a las pro-
piedades del Agave americana para contrarres-
tar el amargor del cabuyo negro, asi mismo los
mejores tratamientos en beneficio de propie-
dades y costo de propiedades organolépticas
son los tratamientos dos y tres, aceptables por
su aroma, sabor y mantenimiento de las pro-
piedades beneficiosas(16) (17).

Entre las limitaciones de la investigacion encon-
tramos la variaciéon de la concentracion de Aga-
ve americana, ya que el fuerte sabor del cabuyo
negro impide hacer pequefias modificaciones
con las variaciones de la concentraciéon de la
bebida puesto que el sabor del cabuyo negro
opaca a la pulpa de maracuy3, se requiere ha-
cer modificaciones de mas del 10% de concen-
tracién para percibir variaciones de sabor (18)
(29).
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La poca variacidon de pH de la bebida de Agave
americana con maracuyd es una fortaleza ya
que muestra que no existe sinergia ni antago-
nismo respecto al pH en una mezcla con la pul-
pa de maracuyd en todas las concentraciones
que fue probada dentro de la experimentacion
(20).

Una de las fortalezas que presenta el producto
es que fue aceptado por sus caracteristicas or-
ganolépticas, pudiendo reemplazarlo asi por las
bebidas industrializadas con alto o medio con-
tenido de azucares afadidos. Entre otra de sus
fortalezas se puede destacar la facil prepara-
cion del producto, ya que no requiere una alta
complejidad (21) (22). Asi mismo la materia pri-
ma se puede encontrar en el Ecuador por lo
que es de facil acceso (23). Ademads, no pre-
senta un aporte alto de kcal y ayuda a las per-
sonas con diabetes por su contenido en FOS
(24).

Las debilidades que se pueden encontrar en el
desarrollo del producto, es el desconocimiento
del Agave Americano, es una especie descono-
cida y por lo tanto los usuarios estaran temero-
sos de probar un producto con una materia
prima diferente a la convencional como es el
azucar de cafia (25).

5.Conclusiones

La inmunoserologia concebida como una cien-
cia imprescindible que genera mecanismos de
deteccidén temprana de infecciones, que contri-
buye a evitar las propagaciones pandémicas.

Sin lugar a duda el apoyo diagndstico laborato-
rial ha aislado e identificado los agentes etiol6-
gicos especificos, determinando el perfil de
susceptibilidad antimicrobiana o la observacion
en el tiempo de aparicion y del titulo de anti-
cuerpos, tales como: IgG e IgM.

La poblacion mundial continua en constante
crecimiento, cambios, el flujo enorme de nego-
cios y viajes producto de la globalizacién; ante
esta realidad los microorganismos estan experi-
mentando mutaciones y es por ello que el de-
sarrollo de la tecnologia ha permitido su
conocimiento para combatir las consecuencias
de las infecciones derivadas de dichas bacterias

y virus.

El desafio de los sistemas de salud a nivel global
es utilizar la inmunoserologia para establecer
una estrategia integrada, que contemple el for-
talecimiento de la vigilancia epidemioldgica y
del laboratorio, asi como la construccién de una
infraestructura internacional y local capaz de
responder con soluciones adecuadas y oportu-
nas.

6. Conclusiones

Se desarrollé una bebida de maracuya endulza-
da con extracto de cabuyo y sin azlcar, obte-
niendo un sabor agradable donde predomina el
maracuya haciendo que el sabor caracteristico a
cabuyo no se note. Este producto es un aporte
como alternativa a las bebidas comerciales, a la
hora de elegirlos en el mercado, en virtud de
que, se pude utilizar un sustituto del azlcar
comun, es una bebida baja en calorias y puede
ser usado en patologias que requieran de la
prescripcion dietética hipocaldrica e hipo hidro-
carbonada, enfocando la prevenciéon vy trata-
miento de la Diabetes Mellitus.

La bebida con una porcién de 75% de extracto
de Agave americana y 25% de pulpa de mara-
cuya resuelve los inconvenientes del fuerte sa-
bor del cabuyo, asi mismo mantiene las
propiedades benéficas de Agave americana sin
alterar el beneficio de la preparacidn de la mez-
cla.
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