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Resumen

La creciente demanda de alimentos funcionales ha impulsado el uso de ingredientes regionales con
alto contenido de compuestos bioactivos, capaces de aportar beneficios adicionales a la salud. En este
contexto, la pitaya (Stenocereus thurberi), la granada (Punica granatum L.) y la malta de garbanzo (Cicer
arietinum) se han posicionado como materias primas de interés debido a su elevado contenido de
fenoles, flavonoides y otros metabolitos secundarios asociados con propiedades antioxidantes. La
integracidon de estos ingredientes en una misma formulacién ofrece la oportunidad de desarrollar
bebidas con un perfil funcional elevado y, al mismo tiempo, con caracteristicas fisicoquimicas
adecuadas para su aceptacion sensorial y estabilidad durante el consumo. Se planteé la hipdtesis de
que la combinacidn de pitaya, granada y malta de garbanzo permitiria obtener una bebida funcional
con propiedades bioactivas superiores a las que se presentan al emplear cada ingrediente por
separado. Se desarrollaron cinco formulaciones de jugos en diferentes proporciones de granada y
pitaya (30:70, 50:50 y 70:30), ademds de cada fruto al 100%. Las muestras fueron evaluadas mediante
analisis fisicoquimicos como sélidos solubles (°Brix), acidez titulable, pH y la determinacién de azucares
reductores, ademas de analisis funcionales enfocados en el contenido de fenoles totales, flavonoides y
actividad antioxidante mediante los métodos FRAP, DPPH y ABTS. Los resultados evidenciaron que el
jugo de granada presenté los valores mas altos de sélidos solubles, acidez y menor pH, lo cual favorece
su estabilidad y capacidad de conservacion. Asimismo, mostré el mayor contenido de fenoles,
flavonoides y actividad antioxidante. Estas propiedades disminuyeron progresivamente conforme
aumento la proporcidn de pitaya en las mezclas, tendencia que también se reflejo en los niveles de
azucares reductores, influyendo en el dulzor, la aceptacién sensorial y el comportamiento antioxidante.
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