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Resumen 
La creciente demanda de alimentos funcionales ha impulsado el desarrollo de productos que, además 
de aportar valor nutricional, contribuyan a la promoción de la salud. Ingredientes como la pitaya 
(Stenocereus thurberi) y la granada (Punica granatum L.) destacan por su contenido de compuestos 
bioactivos, como fenoles, flavonoides, betalaínas y antocianinas. Asimismo, la incorporación de bebidas 
elaboradas a partir de leguminosas, como el garbanzo (Cicer arietinum), representa una alternativa 
para mejorar el perfil nutricional debido a su aporte de proteína, vitaminas y minerales. Se planteó la 
hipótesis de que la incorporación de bebida de garbanzo a una bebida a base de pitaya y granada 
mejora sus propiedades funcionales y nutricionales. Para ello, se desarrollaron formulaciones mediante 
la adición de bebida de garbanzo a la mezcla seleccionada de jugos (PG 30:70), además de incluir la 
bebida de garbanzo al 100 % como control. Las muestras fueron evaluadas mediante análisis 
fisicoquímicos, incluyendo sólidos solubles (°Brix), acidez titulable y pH, así como análisis de 
composición proximal mediante la determinación de proteína y cenizas. También se realizaron análisis 
funcionales enfocados en el contenido de fenoles totales, flavonoides y actividad antioxidante 
mediante los métodos FRAP, DPPH y ABTS. Los resultados evidenciaron que la adición de bebida de 
garbanzo incrementó el contenido de proteína y minerales, mejorando el valor nutricional. Sin 
embargo, las formulaciones con mayor proporción de jugo presentaron mayores concentraciones de 
compuestos bioactivos y actividad antioxidante. En conclusión, la incorporación de bebida de garbanzo 
mejoró el perfil nutricional de las bebidas, aunque disminuyó parcialmente su capacidad antioxidante. 
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