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RESUMEN

Objetivos: Se elabord néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus), vy se determino el
efecto sobre los niveles de la glicemia. Muestra: No probabilistica, 15 personas
(casos) y 5 personas (control) con consentimiento informado. Disefio:
Experimental, longitudinal, prospectivo. Meétodos: Se evalud la formulacion mas
adecuada segun sus proporciones, evaluadas mediante pruebas sensoriales y
métodos analiticos de la AOAC, analisis semi-cuantitativo de glucosa en sangre . La
contrastacion de hipétesis de la aceptabilidad con prueba de Duncan vy el efecto
sobre la glicemia mediante prueba de rangos con signos de Wilcoxon. Resultados:
El néctar de aguaymanto con balsamina , elaborado con 35% de aguaymanto, 35%
de arandanos y 20% de balsamina, es del gusto del 65% de los encuestados y un
30% le gusta moderadamente. El valor ”p” al evaluar el aroma y la textura se
encuentra por encima del 5% (p > 0,00), son igualmente aceptados, mientras que al
evaluar el sabor, el valor p (p<0,05), se determindé mejor aceptacion. Aporta
proteinas (1,26 £ 0,027 g%) y de grasas (0,20 + 0,0029%), fibra alimentaria (7,52
+ 0,351g%) y alto contenido de antioxidantes (0,96 + 0,026 mmol/100 g). En
relacion al efecto sobre la glicemia, antes y después de la ingesta de néctar de
aguaymanto, balsamina y arandanos durante 15 dias, es mas significativo
comparado con el grupo control. Conclusiones: El néctar de aguaymanto,
arandanos y balsamina tiene buena aceptacion ( 90% lo acepta), su consumo
controla los niveles de azlcar en sangre o reducir su riesgo de sufrir diabetes. Los

ingredientes activos presentes pueden regular los niveles de glucosa e insulina.

Palabras claves: Néctar, balsamina, arandanos, aguaymanto, glicemia,

aceptabilidad
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ABSTRAC

Objectives: Aguaymanto nectar (Physalis peruviana), balsamine (Momordica charantia
L.) and blueberries (Vaccinium mirtyllus) were prepared, and the effect on blood sugar
levels was determined. Sample: Non-probabilistic, 15 people (cases) and 5 people
(control) with informed consent. Design: Experimental, longitudinal, prospective.
Methods: The most appropriate formulation was evaluated according to its proportions,
evaluated by sensory tests and analytical methods of the AOAC, semi-quantitative
blood glucose analysis. The hypothesis test of the acceptability with Duncan test and the
effect on glycemia by means of Wilcoxon signs ranks test. Results: Aguaymanto nectar
with balsamine, made with 35% aguaymanto, 35% blueberries and 20% balsamine, is
liked by 65% of respondents and 30% likes it moderately. The "p" value when
evaluating the aroma and texture is above 5% (p> 0.00), are equally accepted, while
evaluating the taste, the p value (p <0.05), is Determined better acceptance. Provides
protein (1.26 + 0.027 g%) and fat (0.20 £ 0.002g%), food fiber (7.52 + 0.351%) and
high antioxidant content (0.96 £ 0.026 mmol / 100 g ). In relation to the effect on
glycemia, before and after the intake of aguaymanto nectar, balsamine and blueberries
for 15 days, it is more significant compared to the control group. Conclusions:
Aguaymanto, blueberry and balsamine nectar has good acceptance (90% accepts it), its
consumption controls blood sugar levels or reduce your risk of diabetes. The active

ingredients present can regulate glucose and insulin levels.

Keywords: Nectar, balsamine, blueberries, aguaymanto, glycemia, acceptability
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INTRODUCCION

El aguaymanto, la balsamina y los ardndanos, tienen propiedades nutritivas y
medicinales cuyas caracteristicas es su elevado contenido de antioxidantes y
fitogquimicos que se relacionan con una reduccion del riesgo de padecer enfermedades
como la las dislipidemias, cardiovasculares, diabetes, etc,. Ademas, esos alimentos
pueden ejercer efectos anticarcinogénicos y se asocian con un menor riesgo de padecer
enfermedades degenerativas como la arterioesclerosis. En el Pert se producen diversas
frutas que en funcién a la composicion quimica se consideran dentro del grupo de

alimentos funcionales.

El presente trabajo de investigacion es un aporte y beneficio para la salud por las
propiedades y componentes nutritivos del aguaymanto, balsamina y arandanos.
Actualmente el aguaymanto se comercializa principalmente en su estado fresco tanto en
el mercado nacional como en el internacional. El Perl exporta aguaymanto
deshidratado, también se elaboran mermeladas, jaleas, aguaymanto en almibar y
cubiertos de chocolate, principalmente en mercados locales en el Perd. (Schreiber,
2015). La balsamina como alimento, la balsamina se consume mucho en Asia (China,
Taiwan, Vietnam, Japon, Filipinas e India). También se le conoce como melén amargo
y una de las propiedades farmacoldgicas de la balsamina, es el efecto hipoglicemiante
qgue ha merecido la atencién de los investigadores a nivel bioldgico y clinico. (Pérez,
2008) Los arandanos en comparacién con otras frutas, aporta un mayor contenido de
antioxidantes. Sus antocianinas tienen efectos protectores contra la diabetes, ayudando a
mejorar la sensibilidad de la insulina y a bajar los niveles de azucar en sangre. (Diario el
Tiempo, 2019)

Los alimentos funcionales representan un mercado emergente de creciente importancia
econdémica (Ramadan & Moersel, 2007), y la sociedad actual esta interesada en la
busqueda de alimentos que proporcionen un beneficio adicional para la salud, es por

ello que los alimentos vegetales serian una gran opcion.



CAPITULO I:

PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA:

1.1. Descripcion de la realidad problematica.

En la mayoria de paises, la diabetes es un grave problema de salud est4 avanzando,
debido a la falta de una adecuada educacion nutricional, malos habitos alimentarios
y el sedentarismo. Segun proyecciones de Mathers & Loncar, 2006, hay cerca de un
millon de pacientes con diabetes en el Per(, siendo la prevalencia del 7% a edades
mayores de 25 afios. En 2014, el 8,5% de los adultos (18 afios 0 mayores) tenia
diabetes. En 2015 fallecieron 1,6 millones de personas como consecuencia directa
de la diabetes. (Organizacion Mundial de la Salud, 2013)

También refiere que la diabetes es una enfermedad crénica que aparece cuando el
pancreas no produce insulina suficiente o cuando el organismo no utiliza
eficazmente la insulina que produce. La insulina es una hormona que regula el
azucar en la sangre, que con el tiempo dafia gravemente muchos Organos Yy
sistemas, especialmente los nervios y los vasos sanguineos. (Mathers & Loncar,
2006)

La diabetes Tipo 2, es uno de los principales problemas de salud publica del siglo
XXI, su prevalencia esta asociada al consumo de una alimentacion rica en
carbohidratos y estilos de vida no saludable , que puede controlarse con el
consumo de algunas plantas medicinales como la balsamina y los arandanos que
tienen propiedades hipoglucemienates, debido a su contenido de antioxidantes y
fitogquimicos que estimulan la produccion de insulina y facilitan la asimilacion de la

glucosa .



La prevalencia de diabetes tipo 2, en los adultos mayores ha sido ampliamente
descrita en los paises desarrollados. La National Institute of Health NIH — USA, .
reporta que el indice de diabetes en personas de raza negra, es 1,4 veces mayor
comparada con los de raza blanca (Tull & Roseman, 1995), citado por Zavala et
al., (2007)

Las investigaciones muestran que la ingesta de la balsamina, aguaymanto y
arandanos pueden reducir el riesgo de enfermedades degenerativas crénicas tales
como el céncer y las enfermedades cardiovasculares, causados por el estrés
oxidativo. Dietas abundantes en frutas y vegetales, que poseen elevados niveles de
antioxidantes, promueven la salud y reducen los efectos del envejecimiento y de las
enfermedades cardiovasculares. (Rodriguez,  Pefia, GOmez, Santisteban &
Hernandez (2015), citado por Viada, GOmez & Campana (2017).

Uno de los nutrientes relacionados con la obesidad y la diabetes es la ingesta de
fibra, y antioxidantes por su efecto de disminuir la glucemia y los lipidos séricos,
por lo que la balsamina, el aguaymanto y los ardndanos. pueden ayudar no
solamente a la prevencion de la diabetes tipo 2, por su elevado contenido de fibra 'y
antioxidantes, sino a mejorar la calidad de vida de los diabéticos y otras

enfermedades asociadas a esta enfermedad.

En el presente proyecto de investigacion se prepara néctar de aguaymanto
(Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y ardndanos (Vaccinium
mirtyllus), que tenga buena aceptabilidad como un alimento funcional promoviendo
una alimentacion saludable que pueda mejorar la calidad de vida de las personas
con hiperglicemia, por lo que el uso de este producto en su alimentacion

complementaria, podria ser una alternativa para reducir los niveles de glicemia.



1.2. Formulacion del Problema.

1.2.1. Problema General.

¢Queé grado de aceptabilidad y efecto sobre la glicemia tiene néctar de
aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y

arandanos (Vaccinium myrtillus)?

1.2.2. Problemas Especificos:

1. ;Como elaborar néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus) que tenga

buena aceptabilidad?.

2. ;Cudl es la composicion quimica, principios funcionales e inocuidad del
néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica

charantia L.) y arandanos (Vaccinium myrtillus)?.

3. ¢Cudles son los niveles de glicemia, en adultos de 50 a 70 afios, antes y
después del consumo durante 15 dias de néctar de aguaymanto
(Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos

(Vaccinium myrtillus)?.

1.3. Objetivos de la investigacion.

1.3.1. Objetivo General.

Determinar el grado de aceptabilidad y efecto sobre la glicemia tiene
néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica

charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus).



1.3.2. Obijetivos Especificos.

1. Elaborar néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium myrtillus) que tenga

buena aceptabilidad.

2. Determinar la composicion quimica, principios funcionales e inocuidad
del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica

charantia L.) y arandanos (Vaccinium myrtillus).

3. Realizar el analisis bioquimico de glicemia, en las personas en estudio,
antes y después del consumo de néctar de aguaymanto (Physalis
peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y aréndanos

(Vaccinium mirtyllus) que tenga buena aceptabilidad.

1.4. Justificacion de la Investigacion.

El sector médico exige un mayor consumo de alimentos que posean antioxidantes
ya que estos retardan el envejecimiento delas células evitando de esta forma dafios
irreversibles causantes de enfermedades por lo que es necesario el consumo de
frutas y vegetales por su contenido de antioxidantes , por lo tanto surge la propuesta
de la preparacion de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus), para el tratamiento

nutricional de la diabetes tipo 2.

El desarrollo de la investigacion se justifica en el uso de la balsamina, por sus
propiedades hipoglucemiantes e hipocolesterolemicas, que permitan al adulto
mayor con diabetes tipo 2, reducir de manera natural sus niveles de glicemia, a fin
de reducir la dosis de medicamentos alternos, que requiere para su tratamiento
como medida preventiva de las enfermedades degenerativas del corazdn, cerebro

vasculares, rifion, higado, pancreas, etc.



1.5.

Es una alternativa para el paciente con diabetes mellitus tipo 2, que muchas veces
no pueden continuar con el tratamiento farmacoldgico adecuado por no contar con
los recursos econdmicos suficientes para adquirir los medicamentos, se plantea el
consumo de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica
charantia L.) y arandanos (Vaccinium myrtillus), para el tratamiento nutricional
de la diabetes tipo 2, disminuir los niveles de glucosa en el tratamiento de la

diabetes tipo 2, por sus propiedades hipoglucemiantes.

La investigacion va promover y estimular la elaboracién néctar de aguaymanto
(Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos
(Vaccinium mirtyllus), para el tratamiento nutricional de la diabetes tipo 2, que es
de facil y econdémica preparacién y con grandes beneficios para la salud de las
personas que sufren de hipercolesterolemia tipo 2, aumentando su demanda y

generacion de recursos.

Delimitaciones del estudio

La investigacion se realizo en el adulto mayor, donde la edad de mayoria de ellos
fluctuaba entre 50 a 70 afios, beneficiarios del programa de diabetes, fue de corta
duracion. Los datos se obtuvieron dentro de un periodo de observacion de 15 dias
de pacientes con diabtes mellitus tipo 2, que recibieron una dosis diaria de 200 ml
de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia
L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus) como tratamiento nutricional para el control
de la glicemia. Como variable de intervencion se evalu6 la aceptabilidad del néctar

elaborado.

No se evalud el aspecto clinico, ni radiolégico, correspondiendo la evaluacion al
médico tratante. La investigacion no es un producto invasivo, es un alimento
natural que no interfiere con el tratamiento médico, se utiliz6 para reducir los
niveles de glicemia de manera natural. La consecuencia de esta limitacion ha sido el
reducido nimero de observaciones obtenidas y el corto periodo de tiempo, para
realizar un seguimiento nutricional mas completo, por las limitaciones econémicas

y de apoyo para realizar el proyecto.



1.5 Viabilidad del estudio

a) El néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica
charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus), es un producto que se puede
elaborar con tecnologia artesanal inclusive en el hogar de familias de bajos
recursos economicos.

b) Se dispone de recursos humanos, econémicos y materiales necesarios para
concluir el estudio en el tiempo programado.

c) Los métodos de evaluacion, diagndstico y de laboratorio que cuenta el Centro
de Salud, conduciran a dar respuesta segura y confiable al problema de estudio.

d) El centro de salud autoriza y brinda todas las facilidades para el desarrollo del
proyecto.

e) Los autores, asesor y colaboradores son especialistas en el tema.

f) No existen problemas éticos morales en el desarrollo de la investigacion.



CAPITULO II:

MARCO TEORICO.

2.1. Antecedentes histoéricos

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define la Diabetes Mellitus (DM)
como un desorden metabolico con hiperglucemia cronica con alteraciones en el
metabolismo de los hidratos de carbono, las grasas y las proteinas derivado de

defectos en la secrecion de insulina, en su accion, o en ambas. (OPS/OMS, 2016)

Las plantas constituyen un recurso valioso en los sistemas de salud de los paises en
desarrollo, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) ha estimado que mas del
80% de la poblacion mundial utiliza, rutinariamente, la medicina tradicional para
satisfacer sus necesidades de atencion primaria de salud y que gran parte de los
tratamientos tradicionales implica el uso de extractos de plantas o sus principios
activos (Akerele, 1993; Sheldon et al., 1997; Shrestha y Dhillion, 2003; Katewa et
al., 2004), citados por Oliveira, Velazquez & Bermudez, (2005).

Alarcon et al., (1993); Hernandez et al., (2002); Prabhakar y Doble, (2008), citados
por Ibarra, Cantl, Verde & Oranday, (2009, pag. 55), sefiala “Investigaciones
etnobotanicas realizadas en México, reportan que la poblacion utiliza de manera
empirica entre 150 y 269 especies de plantas para el control de la diabetes

mellitus.”

Respecto a la poblacion de adulto mayor, la Organizacion de las Naciones Unidas
(2015) refiere que para los quinquenios del 2025 -2030 se incrementara la
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2.2.

poblacién de adulto mayor en 300%, con un crecimiento anual de 2,2% Vega,
(2017, pag. 9). Segun Parapar, Rey, Ferndndez & Ruiz, (2010), en el afio 2050 las
personas de 80 afios a mas seran un 20%. Por su parte la OMS (2016) reporta que
la diabetes causa cada afio alrededor de 3,7 millones de muertes relacionadas con la
hiperglicemia. El 43% de esas muertes se producen antes de los 70 afios.
Asimismo, se mencionan que las enfermedades cronico degenerativas como la
diabetes mellitus tipo Il e hipertension arterial, se presentan en la mayoria de
obesos y/o con distribucion de grasa predominantemente abdominal. (American
Diabetes Association (ADA), 1999).

En el Perq, la incidencia de la diabetes aumenta con la edad, 5-6 % de los sujetos
mayores de 65 afios presenta una diabetes de reciente aparicion, con una incidencia
méaxima entre los 65 y los 74 afios, por encima de los 75 afios. es mayor en el sexo
femenino. Segun Michelini, (2015), los dos tercios (2/3) de los pacientes diabéticos
hospitalizados presentan una edad superior a los 65 afios y el 3 % de las camas
hospitalarias se encuentran ocupadas por los diabéticos ancianos.

Antecedentes de la investigacion..

En la investigacion "Efecto de la proporcién de pulpa de Aguaymanto/Berenjena 'y
porcentaje de pectina en la consistencia y sabor de la mermelada obtenida a partir
del Aguaymanto (Physalis peruviana) y berenjena (Solanum melangena), se
muestra que las variables fueron proporcion de 1/1 a 6/1, de
aguaymanto/berenjena y 0,05 a 0,.8% de pectina, mientras que las variables
sensoriales fueron el sabor y la consistencia en la mermelada. Los modelos fueron
altamente significativos con un (p<0.05) y las condiciones méas adecuados fueron
proporcion de pulpa de aguaymanto/berenjena entre 5,5/1y 6,5/1y 0,2 a 0,6%. De
pectina, obteniéndose una calificacion sensorial de 7,5 para el sabor y de 5,5 de
consistencia para la mermelada de aguaymanto y berenjena” (Gutierrez, 2011),
citado por Condori (2018, pag. 27)



Torres, (2012), citado por Gala (2017) reporta la investigacion "Elaboracion de

néctar de uvilla" (Physalis peruviana), menciona:
Utilizando sacarina, dos concentraciones de estabilizante y dos tiempos de
pasteurizacion”, se plante6 como objetivo elaborar néctar de uvilla Physalis
peruviana L., utilizando sacarina, dos tipos de estabilizante y dos tiempos de
pasteurizacion; llegando a concluir, en el anélisis bromatoldgico de la uvilla, los
contenidos de acidez (0,1616 mg/100ml), sélidos solubles totales (15,8°8rix) y
el valor de la densidad (1,1316 g/ml). El analisis estadistico evidencioé que no
existen diferencias significativas (p>0,05) en los valores del estabilizante y el
porcentaje de sedimentacién, disminuyé a medida que aumentd la
concentracién del estabilizante. El valor obtenido para el producto control
(formulacion sin estabilizante) muestra diferencias significativas con los otros
tratamientos ensayados, en presencia de CMC vy gelatina sin sabor a diferentes
concentraciones. ElI menor porcentaje de sedimentacion correspondi6 al 0,1%

de estabilizante. (p.5).

Rodriguez, Sheila & Rodriguez (2007), en la investigacion efecto de la ingesta de
P. peruviana (aguaymanto) sobre la glicemia postprandial en adultos jévenes,
reporta: Participaron 26 ,2 sujetos voluntarios (edad promedio 25,03 = 2,74 afios,
IMC promedio 22,76 + 1,48 kg/m). Se le administrd una sobrecarga de glucosa,
mientras que a un segundo grupo solo se le administré glucosa. Al analisis de
glucosa en sangre a los 30, 60, 90 y 120 minutos. Se comprob6 que la ingesta de
Physalis peruviana (aguaymanto) reduce la glicemia a los 90 y 120 minutos
postprandial en adultos jovenes.

Respecto a la balsamina, se realiz6 un estudio en el campo experimental de cultivos
de hortalizas de la Universidad de Coérdoba, Colombia, con el objetivo de analizar
el crecimiento de plantulas de balsamina Momordica charantia L. Se utilizo el
disefio completamente al azar. Las semillas después de extraidas de la planta se
sometieron a los siguientes tratamientos: T1 (Testigo), T2 (semillas lavadas a
temperatura ambiente (TA) y T3 (semillas remojadas en agua a TA durante 24
horas), el tratamiento tres superd a los demas a los 15, 21 y 24 dias después de la

siembra. (Barraza, Benavides, & Tamayo, 2015)
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En el mundo se le conoce a la hortaliza tropical Momordica charantia con las
denominaciones de balsamina, melén amargo, pera de balsamo, cundeamor, tomaco,
calabaza africana, pepino africano, entre otros, (Zong, Morris, & Cantwell, 1995) (Mia,
Islam, Miah, Das, & Khan, 2014). Sus hojas se utilizan como verdura y en preparacion de
curry. Los frutos inmaduros se consumen crudos, hervidos, fritos o encurtidos. Las semillas
tostadas y molidas sirven de condimento y pueden consumirse hervidas y fritas. También
son comestibles las raices, flores y arilo de las semillas maduras (Shahadat, Mostofa,
Mamun, Hoque, & Awal, 2008) (Thakur, y otros, 2009). El Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) aprueba su uso como
hipoglucemiante. (Fonnegra & Jiménez, 2007)

Debido al potencial bio-farmacolégico y alimenticio de la balsamina, es una planta que
amerita ser investigada desde el nivel basico, incluida en los programas de seguridad
nutracéutica y explotada comercialmente como cultivo promisorio. (Thakur, y otros, 2009)

Reportes sefiala que la balsamina posee muchos usos terapéuticos, pues retrasa el
crecimiento de algunas células cancerosas. Es un remedio para tratar la diabetes,
el cancer y varias infecciones. Segun revistas especializadas en salud, en pruebas
de laboratorio, una proteina en la balsamina llamada MAP-30 mata a los virus y
retrasa el crecimiento de algunas células cancerosas. Ademas, tiene grandes
propiedades antioxidantes y protege a la mucosa del estomago de diversas
afecciones, por ello se indica en la gastritis. EI Unico problema es que la balsamina

es muy amarga.

Estudios sobre arandanos citado por Castagnini (2014), tales como:
Nile & Park, (2014), sefialan que “los arandanos tienen un alto contenido en
fitoguimicos, son ricos en antioxidantes (flavonoides, antocianinas), vitamina C, B,
E y A. Tienen un alto contenido en selenio, zinc, hierro, manganeso, -caroteno,
luteina y zeaxantina” (p. 28). Yi, Fischer, Krewer, & Akoh, (2005) “Se les
atribuyen propiedades anticancerigenas, antiinflamatorias, antidiabéticas. Ademas
previenen la pérdida de peso y la degeneracion macular, ayudan a prevenir el
Alzheimer, revierten los signos del envejecimiento, protegen y aumentan la
circulacion y reducen el colesterol” (p.28). Krikorian et al., (2010) “Las
antocianinas han sido asociadas con un incremento en la sefializacion neuronal en
11
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los centros cerebrales y con mejoras en la memoria, beneficios que pueden mitigar
la neurodegeneracion” (p.28). En estudios realizados por Jepson and Craig (2007),
Howell et al. (2005) se ha demostrado la efectividad de los arandanos en el
tratamiento de desordenes del tracto urinario (p. 28). Ademas, en la investigacion
de Whyte and Williams (2011) se propone que en nifios de 8-9 afios, el consumo de
una bebida rica en flavonoides de ardndanos podria tener efectos beneficiosos
sobre la memoria y respuesta cognitiva de estos nifios (p.28). También Molan, Lila
& Ravindran (2010) estudiaron el efecto prebiotico de distintos genotipos de
ardndanos y observaron que los ardndanos promueven el crecimiento de
bifidobacterias y lactobacilos (deseables) y disminuye el crecimiento de bacteroides

y clostridios en ratas (p. 28).

Asimismo, Castagnini, (2014) desarrolld aperitivos de fruta con el zumo de
ardndano y aprovechar los beneficios de sus componentes activos. La etapa critica
del proceso fue la despectinizacion enzimatica, por lo que se utilizé levaduras con
elevada actividad endopoligalacturonasa, Se obtuvo una menor polimerizacion de
antocianinas y un mayor contenido de fenoles totales en el producto final,
significando desde el punto de vista industrial, un importante ahorro energético ya
que la despectinizacion se realizo a temperatura ambiente. El aperitivo obtenido es
una alternativa a los productos lacteos con probi6ticos, pudiendo ser consumido por

colectivos intolerantes a la lactosa.

Investigaciones relacionadas con la investigacion

Andrade & Vaca (2013), realizaron el estudio en 285 diabéticos sobre los
conocimientos, actitudes y practicas (CAP) del uso de la fitoterapia para el
tratamiento de los diabéticos de los clubes de los Hospitales publicos San Vicente
de Paul de la ciudad de Ibarra y San Luis de Otavalo. El estudio mostré que el 60%
de los diabéticos utilizaron para el tratamiento de la diabetes las plantas, ademas se
observO que no tienen conocimientos basicos sobre su enfermedad. El tratamiento
que utilizan los diabéticos es farmacologico, dietético y complementan con la
actividad fisica sin embargo llevan mal controlada su enfermedad ya que los

valores de hemoglobina glicosilada no son los adecuados. El tratamiento de la
12



diabetes con plantas es otra alternativa de control de la diabetes, sin embargo es
necesario profundizar este tema para evaluar los efectos que puedan tener las
plantas en combinacion con el tratamiento farmacologico y dietético. ElI 53% de

diabéticos creen haber tenido beneficios con el uso de las plantas.

Aranda, Villacres, Mego & Delgado (2014), determin6 si el extracto acuoso
liofilizado de Geranium ayavacense (Pasuchaca) tiene algun efecto sobre la
glicemia en ratas con diabetes mellitus experimental. Materiales y métodos. La
diabetes experimental fue inducida con aloxano. Las ratas cumplieron los criterios:
glicemia > 200 mg/dL posadministracion de aloxano y un peso > 200 g. El grupo |
recibi6 3 mL de agua destilada (control); el grupo Il recibido Geranium
ayavacense 12,7 mg/kg; el grupo Il recibié Geranium ayavacense 100 mg/kg; el
grupo IV recibio Geranium ayavacense 200 mg/kg; el grupo V
recibié Geranium ayavacense 300 mg/kg; el grupo VI recibié Geranium
ayavacense 500 mg/kg. Se determind la glicemia basal. Las evaluaciones de la
glicemia se realizaron a la 1.2, 3.2, 6.2, 12.2y 24%hora después de administrar las
diferentes intervenciones. Resultados. En condiciones experimentales, el extracto

acuoso de Geranium ayavacense tuvo efecto hipoglicemiante en ratas.

Asimismo, Bussmann (2013), mancion6 que a nivel mundial, existen plantas de
uso tradicional con algun efecto hipoglucemiante: la Musa sp. y la Bidens spp. son
usadas en el Caribe y el Peru; el Rubus sp. es usado en Nepal; las moras (Morus
sp.) se usan en el Mediterraneo y la Mimosa sp. es usada en la India. También en el
norte del Per(, Bussmann & Glenn (2011), esta el Geranium ayavacense, mientras
que Mendocilla & Villar (2001), refieren que la flor y raiz del Geranium
ayavacense Willd, tienen efecto hipoglicemiante y astringente, asi también, es Util
en el tratamiento de estomatitis ulcerosa, la gastritis, la gingivitis y lesiones

gastricas .

Arroyo, y otros (2003), determino el efecto hipoglucemiante de la asociacion de
Uncaria tomentosa y Geranium dielsianum knuth administrado en 120 pacientes con
Diabetes Mellitus tipo 2. Los pacientes  recibieron tratamiento medicamentoso
(Glibenclamida, inulina) y asociado con Uncaria tomentosa y Geranium dielsianum knuth

distribuidos en 6 grupos, durante 45 dias. Se encontré un mejor efecto hipoglicemiante en
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pacientes diabéticos tipo 2, que recibieron glibenclamida con la asociacion de extractos

acuoso atomizados de Uncaria tomentosa y Geranium dielsianum knuth. (pag. 28)

Arroyo J, Ronceros S, Garmendia F, Vega, M. Villareal, A. et al. (2012),
reportan el resumen de la siguiente investigacion: Objetivo: Determinar la
eficacia y seguridad del extracto acuoso de Geranium dielsianum Knuth en
pacientes intolerantes a la glucosa. Material y Métodos: Se utiliz6 el extracto
en forma de tabletas de 500 mg, con cuatro niveles de dosificacion (250 mg c/8h
por 45 dias; 500 mg ¢/8 h por 45 dias; 500 mg ¢/8 h por 90 dias; 1000 mg ¢/ 8 h
por 45 dias), aplicado en 80 pacientes con diagndstico de intolerantes a la
glucosa. Resultados: Se determind una reduccion de 17% de los valores de la
glucosa sanguinea, al utilizar 500 mg c¢/8 h por 45 dias (p<0,0001) y con
disminucion en los valores de hemoglobina glicosilada, los demés estuvieron
dentro de los limites normales. Conclusién: La Pusuchaca redujo los niveles de

glicemia.

2.4.Bases tedricas.

2.2.1 Balsamina (Momordica balsamina L.)

Medina, (2015), respecto a la balsamina reporta:

Clasificacion botanica
Familia:Cucurbitaceae
Género:Momordica

Nombre Cientifico: Momérdica charantia

Nombres Comunes: melon amargo, cundeamor chino o balsamina. (pag. 25)
Descripcién y habitat

Es una planta que se da exclusivamente en el tropico, es considerada maleza

ya que dafia los cultivos. Planta anual, herbacea, vivaz, de tallos flexibles,
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y crece hasta 5 m. Tiene hojas simples, lobuladas y nervaduras (de tres siete)
bien marcadas . La fruta presenta verrugas y forma oblonga . Tiene una gran

variedad de formas y tamafios. (Medina, 2015, pag. 25)

Parte utilizada:
frutos, hojas, semillas y raiz.

A dosis orales altas producen efectos toxicos. (Medina, 2015, pag. 25)

Propiedades y usos

Ha sido muy usada en el litoral ecuatoriano en donde los nativos de la zona la
usan frecuentemente para curar dolores abdominales, infecciones, raquitismo,
fiebre, resfrid, desordenes menstruales, insecticida, en tratamientos para
parésitos, bajar de peso y muchos sostienen que la planta es abortiva (Medina,
p.25). En algunos lugares del mundo la planta ha sido estudiada por
laboratorios de alto prestigio, donde se ha determinado que tiene propiedades
hipoglucémicas, afrodisiacas (Arango, 1956), citado por (Medina, 2015, pag.
26)

La Momordica balsamina L.pertenece al reino Plantae, al filo de las
Magnoliophytas, a la clase Magnoliopsida, al orden de los Cucurbitales, a la
familia de las Cucurbitaceas, al género Momordica y a la especie balsamina.
Es una planta indigena perenne de zonas con clima tropical como Africa,
Asia, Arabia, India y Australia. (Thakur, y otros, 2009) (Mussa, 2006)

La Momordica balsamina L., se conoce como Balsamina (Balsam Apple) en
las regiones tropicales de Africa, como Cacana o Kakana en Mozambique,
Garahuni o Akbon-ndewe en Nigeria, Ejirin en Niger y Congo, Laloentjie,
Mohudu y Nkaka en Sudafrica, Jangli kerala en Pakistan y Ampalaya en
Filipinas. (Thakur, y otros, 2009) (Mussa, 2006) (Ishtiag, Hanif, Khan,
Ashraf, & Butt, 2007)
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La Momordica balsamina L. es una planta dicotiledénea y su fruto es del
tamafo de una aceituna verde y su color cambia de amarillo a rojo cuando
estd maduro; es una baya, con pericarpio suave y numerosas semillas, que
estan recubiertas por una capa de color rojo. (Mussa, 2006), se utiliza esta
planta de forma habitual tanto para la alimentacion humana como con fines

terapéuticos.

La infusion de las hojas de la Momordica balsamina L. se caracteriza por su
sabor amargo (parecido al de la quinina) y se ingiere periddicamente para
infecciones urinarias, estimulacion de la produccion de leche en mujeres
después del parto. Tiene un efecto paliativo en problemas digestivos. La
infusion también se emplea como coadyuvante en el tratamiento de la
malaria y en casos de sarampion y varicela en nifios,. (Mussa, 2006). Los
frutos verdes se consumen en forma de zumo o como parte de platos
tradicionales de la cocina de Mozambique. Su administracion oral en
personas que padecen diabetes promueve la tolerancia normal a la glucosa,
una vez que estimula la secrecion de la insulina causando la disminucion de
los niveles de glucosa en sangre. (Mussa, 2006). La planta entera se usa como
esponja en el tratamiento de enfermedades de la piel como la sarna y como
tranquilizante en el tratamiento de enfermedades mentales (Thakur, y otros,
2009).

Composicion de las hojas de Momordica balsamina L

En general, las hojas de Momordica balsamina L. Tienen una cantidad
elevada de agua, proteinas, fibra, minerales y vitaminas. Contiene muy poca
grasa y su aporte caldrico es de 259 Kcal/100g. Son una fuente pobre de
lipidos pero una buena fuente de niacina (10,27 mg/100g planta seca; 38,8
mg por 16 gr de nitrdgeno). Contienen una gran cantidad de carbohidratos y
dada su composicion contribuyen al 31 % de las RDA de estos nutrientes (De
Carvalho y Santos Oliveira, 1975; Umary col., 2006).

En la tabla 1 se muestra la composicion general y el contenido mineral de

las hojas de Momordica balsamina L.
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Tabla 1: Composicion de las hojas de Momordica balsamina L.

Componentes Contenido /100 g, b. seca
Energia 259,00 Kcal
Nitrogeno 4,239
Proteinas 26,42 g
Grasa 293¢
Celulosa 14,03 g
Extracto 33,549
Cenizas 23,089
Calcio 2155 mg
Fosforo 270 mg
Magnesio 775 mg
Sodio 19 mg
Potasio 193 mg

Fuente: De Carvalho y Santos Oliveira, (1975)

Las hojas de Momordica balsamina L. Presentan un alto contenido en
aminoéacidos, siendo mayor la proporcion de los aminoacidos no esenciales.
Debido a esta composicion se consume en dietas basadas en cereales ya que
suplen el bajo contenido en proteinas, especialmente cuando el aminoécido
limitante es la lisina (De Carvalho & Santos Oliveira, 1975).

Las hojas de Momordica balsamina L. contienen retinol (vitamina A), alcohol
iterpénico precursor de pigmentos visuales como la rodopsina y son ricas en
momordicina, triterpenoide responsable por su sabor amargo caracteristico.
Contienen esteroides vegetales, como el p-sitoesteroly acidos grasos, como el
oleico, linoleico, linolénico, estearico y palmitico. Sus hojas jévenes son una
excelente fuente de vitamina C, potente antioxidante natural (Mussa, 2006).
Las hojas de esta planta contienen también proteinas inactivadoras de los

ribosomas, llamadas momordinas | y Il (Thakur, y otros, 2009)
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(Mussa, 2006); (Thakur, y otros, 2009) han identificado cualitativamente en las
hojas flavonoides, taninos, resinas, saponinas, alcaloides y glucdsidos
cardiacos, por su composicion en flavonoides y taninos, a las hojas se le
atribuyen propiedades antioxidantes, antiinflamatorias,  antialérgicas y
anticancerigenas. Por su contenido. El p-sitoesterol, [ sitoestanol,
estigmastanol, campesterol y momordenol, esteroides vegetales que también
estan presentes en las hojas de Momordica balsamina L. inhiben la absorcién

del colesterol ingerido en la dieta.

A las saponinas presentes en la Momordica balsamina L., se les atribuyen
propiedades hipocolesterolemiantes, antiinflamatorias y anticancerigenas frente
al cancer de estdbmago y del intestino. Los glucosidos juegan un papel
importante en el tratamiento de la insuficiencia cardiaca, sobre todo cuando es
secundaria a hipertensién, lesiones valvulares o arteriosclerosis (Mussa, 2006)
(Thakur, y otros, 2009).

2.2.1 Aguaymanto (Physalis peruviana).

El aguaymanto o uchuva, (Physalis peruviana L.) pertenece a la familia de
las solanéceas, por lo tanto posee caracteristicas similares a la familia de

la papa, el tomate y el tabaco, aun cuando su crecimiento es arbustivo.

Recibe el nombre de aguaymanto en el centro y sur del pais. Otros
nombres con que se conoce este frutal es tomatillo, capuli (centro del pais)
y uvilla (Cajamarca). Se cultiva en localidades ubicadas en la sierra de
Ancash, Huanuco, Junin, Ayacucho, Arequipa y Cusco; generalmente en
huertos familiares pero también en los bordes de las chacras, zanjas y
camino o intercalados con otros cultivos. (Franco, Matiz, Calle, Pinzén, &
Ospina, 2007)

El Aguaymanto o cereza de los andes se encuentra en regiones ubicadas
entre 1,800 y 2,800 metros sobre el nivel del mar, en lugares con alta
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luminosidad y temperaturas promedio entre 13 y 18 grados centigrados
(Franco, Matiz, Calle, Pinzon, & Ospina, 2007), sin embargo, la planta es
muy susceptible a las temperaturas inferiores a los 10 grados
centigrados, a la sequia y a los vientos fuertes. La planta de Aguaymanto
generalmente mide un metro de altura aunque puede alcanzar 1.8 metros.
Sus frutos son bayas de color que oscila entre el naranja y el amarillo y su
sabor es una peculiar mezcla de balance perfecto entre lo dulce y lo &cido.
El fruto esta protegido por una envoltura natural que lo mantiene fresco,
sin dafiarse, incluso varias semanas después de haber sido extraido de la

planta.

Descripcion botanica

Posee una fruta redonda, amarilla, dulce y pequefia (entre 1,25 y
2 cm de diametro). Se puede consumir sola, en almibar, postres y con otras
frutas dulces. Su estructura interna es similar a un tomate en miniatura

El arbusto de la uchuva se caracteriza por ser ramificado de ramaje caido,
y normalmente crece hasta un metro de altura, aunque si se estaca, poda y
se le da un buen cuidado esta planta puede llegar a los dos metros de
altura. Posee flores amarillas y con forma de campana que son facilmente

polinizadas por insectos y el viento. (Wu, y otros, 2006)

Origen y consumo

Es una fruta originaria de América, donde se conocen mas de 50 especies
en estado silvestre. Aunque se conoce desde épocas precolombinas y es un
alimento silvestre tradicional en zonas andinas, fue descrita en tiempos
modernos en la region de Tierra dentro, departamento
del Cauca, Colombia'y su primer cultivo en la zona fue a escala semi-

comercial (Wu, y otros, 2006).

También se le encuentra en mercados en la Union Europeay Estados
Unidos. Sus principales consumidores son Inglaterra y Alemania. Se
cultiva en Perl, Colombia, Ecuador, California, Sudafrica, Australia,

Kenia, India, Egipto, el Caribe, Asia 'y Hawai. (Wu, y otros, 2006)
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La uchuva se puede consumir fresca, sola o en ensaladas, dandole un toque
agridulce a las comidas. En algunos paises como Colombia y Perl ya se
estd procesando para obtener productos como mermelada, yogur, dulces,
helados, conservas enlatadas y licores. También sirven de elemento
decorativo (de la misma forma que unacereza) para adornar tortas y
pasteles (Wu, y otros, 2006).

Por altimo, el arbusto de la uchuva también se utiliza para proteger los
suelos de la erosion. Esto por su crecimiento robusto y expansivo que

actia como cobertor del suelo (Wu, y otros, 2006).

También es denominado poga poga en las comunidades andinas
de Boliviay es consumido en forma fresca como fruta silvestre. Se utiliza
con fines nutritivos por su contenido en proteinas, vitaminas y minerales
(Wu, y otros, 2006).

Composicion.

Su sabor agridulce es muy refrescante, exdtico, afrutado. Por su aroma y
acidez se consume principalmente en jugos. El agua es su mayor
componente (85%). Posee un alto contenido caldrico por su elevada
cantidad de hidratos de carbono. Se destaca su contenido de provitamina
A, vitamina C y respecto a los minerales, su aporte de potasio, fosforo y
magnesio. La variedad amarilla es mas rica en minerales y en provitamina

A que la morada Cerezal, (2005), citado por Surichaqui, (2014, pag. 20),

Atributos del Aguaymanto.

Se caracteriza por ser una fuente de provitamina A (3 000 ILU.
de caroteno por 100 g) y vitamina C. También posee algunas del complejo
de vitamina B. Ademas la proteina (0,3%) y el fésforo (55%) que contiene
son excepcionalmente altos para una fruta. (Pardo, Fontanilla, Ospina, &

Espinosa, 2008)
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Actualmente, tiene uso con fines terapéuticos, ayuda a purificar la sangre,
tonifica el nervio optico y alivia afecciones bucofaringeas. Se recomienda
para personas con diabetes de todo tipo, favorece el tratamiento de las
personas con problemas de la préstata gracias a sus propiedades diuréticas
y ademas es utilizada como tranquilizante natural por su contenido de
flavonoides, sirve también para control de amebiasis (Pardo, Fontanilla,
Ospina, & Espinosa, 2008). Segun investigaciones por ser digestivo, ayuda

a prevenir cancer del estomago, colon y del intestino.

Taxonomia
Physalis peruviana fue descrita por Linneo el afio 1763 (Pardo,

Fontanilla, Ospina, & Espinosa, 2008).

Reino : Plantae

Division : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden :Solanales

Familia :Solanaceae

Sub familia :Solanoideae

Tribu :Physaleae

Género :Physalis

Especie : Physalis peruviana

Nombre comudn
= "uchuva", "goldenberry”, "uvilla", "aguaymanto”, "coztomate",

"alquequenje peruano”, "capuli”, "poga poga", "tomate silvestre” o

"tomatillo.
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Tabla 2: Composicion Quimica del aguaymanto

Nutrientes | Contenido/100 g
Valor caldrico 64,00 ¢
Humedad 82,40 g
Proteinas 0,30 g
Grasas 0,30 g
Carbohidratos 16,70 g
Fibra 0,90¢g
Cenizas 0,30g
Calcio 34,00 mg
Hierro 0,60 mg
Fosforo 10,00 mg
Riboflavina 0,22 mg
Niacina 0,30 mg
Acido ascorbico 0,60 mg

Fuente: (Collazos, 2009)

Fisher (2000) sefiala que segun el National Research Council, el jugo de
lauchuva madura tiene altos contenidos de pectinasa, lo que disminuye

loscostos en la elaboracion de mermeladas y otros preparativos similares.

Mufioz (2006) reporta los siguientes contenidos de acidos fendlicos y
flavonoles en aguaymanto: 4,97; 1,78; 1,67; 4,44: 0,68 mg/kg g peso fresco
de &cido clorogénico, acido cafeico, rutina, acido ferdlico, y quercetina

respectivamente.

d. Propiedades o beneficios.

Se le han atribuido propiedades medicinales tales como antiasmatico,
diuretico, antiséptico, sedante, analgésico, fortifica el nervio optico, alivia
problemas de garganta, elimina parasitos intestinales y amebas; ademas se
reportan sus propiedades antidiabéticas, recomendando el consumo de 5
frutos diarios. No existiendo estudios previos que indiquen sus posibles

efectos adversos (Rodriguez & Rodriguez, 2007).
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En Colombia se le atribuyen propiedades medicinales tales como las de
purificar la sangre, disminuir la albimina de los rifiones, aliviar problemas
en la garganta, prostata y bronquiales, fortificar el nervio oOptico, limpiar las

cataratas y prevenir la osteoporosis. (Calvo, 2009)

e. Usos y consumo.

ElI fruto de Aguaymanto se consume en fresco, como fruta
deshidratada,jugos, mermeladas, helados, dulces, etc. (Calvo, 2009). En los
ultimos afios, debido a la expansién de la medicina alternativa, el
aguaymanto es bastante consumida, ya sea como néctar, mermelada, yogurt,
helados, en extracto, fruta fresca, pulpa congelada o como ingredientes en

exquisitos potajes de la floreciente gastronomia Novoandina. (Avalos, 2008)

2.2.3 Arandanos (vaccinium mirtillus).

Reino : Plantae

Filum : Magnoliophyta

Clase : Magnoliopsida

Orden : Ericales

Familia : Ericaceae

Sub- familia : Vaccinioideae

Género : Vaccinium

Especie : Vaccinium myrtillus. Ardndano azul.

Los arandanos corresponden a los llamados “Blueberries”. Pertenecen a la
familia Ericaceae. Estos arbustos son nativos de Norteamérica. Su fruto es de
color azul metalico con 8 — 18 semillas blandas y pequefias (Sudzuki, 2002),
citado por Scheihing (2005). ElI arandano es un frutal menor nativo de
Norteamérica, que es considerado dentro del grupo de los berries, que fue
introducido en el Peru a principios de la década de los ochenta. Existen tres
tipos de arandano: arandano “alto” (highbush), Vaccinium corymbosum L.; el
arandano ojo de conejo” (rabbiteye), V. ashei R. ; y el ardndano bajo

(lowbush), V. angustifolium.

23


https://es.wikipedia.org/wiki/Ericaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Vaccinioideae
https://es.wikipedia.org/wiki/Vaccinium

El fruto es una baya casi esférica, que dependiendo de la especie y cultivar
puede variar en tamafio de 0,7 a 1,5 cm de diametro y en color de azul claro
hasta negro (Buzeta, 1997), citado por Barrios (2007, pag. 20). El arandano
azul (en inglés: blueberry) es un arbusto perenne nativo del este de América
del Norte, perteneciente a la familia Ericaceae género Vaccinium, subgénero

Cyanococcus

Consideraciones dietéticas del ardndano.

Los antocianos, pigmento presente en el arandano, ha sido utilizado para
mejorar problemas de visién, asi como también para tratamientos de
desordenes circulatorios. Muchas de estas propiedades bioldgicas son
asociadas con la actividad antioxidante de los antocianos, flavonoides, y otros
compuestos fenolicos (Skrede, et al., 2000), citado por Castagnini, (2014).

Composicion quimica del arandano.

En la tabla 3, se presenta la composicion quimica del arandano (USDA, 2013)
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Tabla 3: Composicién quimica del arandano

Componente Cantidad
Agua (%) 83,2
Carbohidratos (%) 15,3
Fibra alimentaria (%) 2,4
Proteinas (%) 0,7
Grasas (%) 0,5
Pectinas (%) 0,5
Azlcares totales (%) 10-14
AzUcares reductores (%)* > 95
Sacarosa (%) 0,24
Fructosa (%) 4,04
Glucosa(%) 3,92
Sélidos solubles (%) 10,1142
Acidez titulable (%) 0,3-0,8
Principal &cido organico Citrico
Pigmentos: Antocianinas, 0,2-0,3
Carotenoides  PCaroteno  (ug/

100g)

Vitamina A (Ul) 100
Acido ascorbico (mg /100g) 14
Componentes volatiles trans-2-hexanol

**Sobre azUcar total.
Fuente: USDA. National Nutrient Database (2013)

Los arandanos se encuentran entre los alimentos etiquetados como «super
alimentos para la diabetes», por la Asociacién Americana de la Diabetes. Los
investigadores de ciencias de los alimentos en la Universidad de Illinois (Ul)
Las bondades del arandano en la salud hacen que éste sea considerado como
la super fruta del siglo XXI, ya que se utiliza para combatir la diabetes, como
antibidtico, antiinflamatorio, antidiarreico, para problemas de vision y en la
prevencion de ciertos tipos de cancer (El jugo de arandanos y el control de las

infecciones urinarias, s.f.), citado por Sosa (s.f.)

Por su gran poder antioxidante también aumenta el colesterol HDL, llamado
colesterol bueno, lo que estaria asociado a una disminucién de la posibilidad

de contraer afecciones cardiacas. Los antioxidantes, absorben los radicales
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libres los cuales dafian el ADN, produciendo cambios celulares, oxidan el
HDL y causan envejecimiento fisico y mental. Beber 50 ml de jugo de
arandano concentrado al dia reduce las recidivas sintomaticas de infeccion del
tracto urinario en un 50% (Cranberry juice reduces recurrent urinary tract
infection, 2001).

Es importante destacar que este producto puede ser libremente consumido por
los nifios, embarazadas y mujeres en periodo de lactancia debido a la ausencia

de componentes perjudiciales para la salud.

Se debe tener en cuenta que lo mencionado es Util como medida preventiva y
que no reemplaza el uso de medicamentos como la terapia de opcion cuando
es necesario, aunque puede considerarse un adicional util al tratamiento en
grupos de alto riesgo (Efficacy of cranberry in prevention of urinary tract
infection in pediatric polulation, s.f.) citado por Sosa (s.f.). La fibra no se
digiere. Por lo tanto esta pasa relativamente intacta por el estomago, intestino,
colon y todo el sistema digestivo. Dicho asi parece que la misma no puede
hacer mucho por nuestro cuerpo, pero juega roles importantes en mantener
una buena salud, comdnmente se clasifican en dos categorias, aquellas que no

se disuelven en agua, fibrano soluble y las que si lo hacen, fibra soluble.

La no soluble, promueve el movimiento de material a traveés de sistema
digestivo, normalizando el funcionamiento intestinal. También brinda alivio
al sindrome de colon irritable, ayudando a mantener la integridad del intestino
y la salud. Una dieta rica en fibra reduce las posibilidades de desarrollar
hemorroides y diverticulos. Reduce los niveles de colesterol total y LDL de la
sangre, que obstruyen las arterias total, Colaboran a reducir la presion
sanguinea y la inflamacion, por lo que protege el corazén de desarrollar
infarto agudo de miocardio o cualquier insuficiencia cardiaca. Por otro lado
controla los niveles de azucar en la sangre. También es util en la obesidad,

ayudan a reducir de peso.

26



Vaccinium corymbosum contiene taninos, flavonoides, antocianinas &cidos
fendlicos acidos organicos y polisacaridos como la pectina, libre de grasas y
sodio, su contenido de provitamina A, vitaminas C, E, magnesio, potasio,
fosforo y calcio. (Neri, et al, 2009, p. 512-517 (Rivera, y otros, 2005, pags.
509-516) , citados por Reyes & Salcedo (2017, pag. 23)(2017, p. 23)

2.2.2 Importancia de las plantas silvestres en la alimentacion.

Las plantas pueden ser empleadas tanto como alimento como para un uso
medicinal. “Alimentos” y “salud”. En la Escuela Salernitana se ha
considerado siempre una buena alimentacién como un augurio de buena salud
(Petrini, 2007). Sin embargo, los cambios en la dieta son los responsables de
muchos de los problemas de salud (Cordain, 1999); (Simopoulos, 2004).
Entre los problemas de salud tipicos de nuestra sociedad actual, se encuentran
enfermedades crénicas como la diabetes tipo 2, las enfermedades
cardiovasculares, la hipertension y la obesidad, asi como algunos tipos de
cancer, la enfermedad de Alzheimer, cataratas y deterioro general por
envejecimiento. Hipsley (1953), Numerosos autores hablan de las
propiedades medicinales de las plantas silvestres; (Rivera, y otros, 2005);
(Leonti, Nebel, Rivera, & Heinrich, 2006). Asi, algunos ejemplos que se
pueden encontrar en la bibliografia son el uso de la alcachofa como alimento,
pero también para disminuir la glucemia (y asi controlar la diabetes tipo Il), 0
como protector del higado, propiedad que comparte con Reseda alba L. La
calidad nutricional de los productos vegetales depende de la cantidad y
calidad de los macronutrientes (proteinas, carbohidratos y lipidos) vy
micronutrientes  (vitaminas, elementos minerales, acidos grasos y
aminoacidos esenciales) que proporcionan, ademas de la presencia de
distintos compuestos bioactivos o fitoquimicos (compuestos de origen vegetal
con accion beneficiosa para la salud) que pueden tener un mecanismo de
accion complementario y/o superpuesto (Camara, 2006). Entre dichos
mecanismos se incluyen, la modulacion de enzimas detoxificantes,
estimulacion del sistema inmune, reduccion de la agregacion plaquetaria,

modulacion de la sintesis de colesterol y del metabolismo hormonal,
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reduccion de la presion sanguinea, efectos antioxidantes, antibacterianos y
antivirales (FECYT, 2005). El consumo de vegetales se ha asociado a un
menor riesgo de enfermedades y por ello se considera que la promocion del
consumo de vegetales, especialmente en estado fresco es una estrategia
nutricional de gran interés para reducir la incidencia de enfermedades
cronicas (Camara & Sanchez, 2011). Por otro lado, la domesticacion de las
especies vegetales y su puesta en cultivo parece influir a veces de forma
negativa en la calidad nutritiva de las mismas respecto de las especies
silvestres. Se ha visto que muchas especies silvestres tienen un mayor
contenido de antioxidantes, vitaminas, minerales y &cidos grasos omega-3
que el que se encuentra en la mayoria de las plantas cultivadas (Simopoulos,
2004) (Flyman & Afolayan, 2006) (Grivetti & Ogle, 2000); (Garcia,
Olmedilla, Sanchez, Camara, & Tardio, 2012). De acuerdo con autores como
Bonet y Vallés (2002), Pieroni et al. (2002b) y (Tardio, Pascual, & Morales,
2005), el uso de las plantas silvestres como alimento esta decreciendo. Hasta
la revolucion agraria los seres humanos consumiamos una enorme variedad
de plantas, mientras que hoy en dia el 90% del suministro alimenticio lo
obtenemos de solo unas 17 especies, de las cuales los cereales constituyen el
mayor porcentaje. Unicamente el trigo, el arroz y el maiz, acaparan el 60% de
la produccién alimenticia mundial (Cordain, 1999). Alguna de las razones de
esta pérdida de recursos vegetales es que a menudo, estos alimentos se
asocian a clases marginalizadas o a gente de bajo nivel cultural y econémico.
A pesar de todo, las plantas silvestres siguen siendo utilizadas como plato
principal por algunas personas en el ambito rural. Por otro lado existen
algunas plantas y hongos silvestres que son altamente apreciadas en la
gastronomia mundial, debido a su palatabilidad, a su facil accesibilidad o a su
baja toxicidad, como ocurre con el género Erucao con Tuber nigrum (trufa
negra). Con todas estas referencias, se podria concluir con que hay que dar

preferencia a las variedades y a las razas autoctonas.
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2.5. Definicion Conceptual de Términos.

Hiperglucemia: Es un nivel anormalmente alto de azucar en la sangre.

Alimento funcional: (Functional food): Cualquier alimento en forma natural o
procesada, que ademas de sus componentes nutritivos contiene componentes
adicionales que favorecen a la salud, la capacidad fisica y el estado mental de una

persona.

Alimento disefiado (Designer food): Alimento procesado, que es suplementado
con ingredientes naturales ricos en sustancias capaces de prevenir enfermedades.

Este término se utiliza frecuentemente como sinénimo de alimento funcional.

Evaluacion sensorial:

La Evaluacion sensorial se trata del andlisis normalizado de los alimentos que se
realiza con los sentidos. La evaluacién sensorial se emplea en el control de calidad
de ciertos productos alimenticios, en la comparacion de un nuevo producto que sale
al mercado, en la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo
producto, etc.. Los resultados de los analisis afectan la publicidad y el empacado de

los productos para que sean mas atractivos a los consumidores.

El analisis sensorial se ha definido como una disciplina cientifica usada para medir,
analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de las personas hacia
ciertas caracteristicas de un alimento como son su sabor, olor, color y textura, por
lo que el resultado de este complejo de sensaciones captadas e interpretadas son
usadas para medir la calidad de los alimentos. Dentro de las principales
caracteristicas sensoriales de los alimentos destacan: el olor, que es ocasionado por
las sustancias volatiles liberadas del producto, las cuales son captadas por el olfato;
el color es uno de los atributos visuales mas importantes en los alimentos y es la luz
reflejada en la superficie de los mismos, la cual es reconocida por la vista; la textura

que es una de las caracteristicas primarias que conforman la calidad sensorial, su
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2.6.

definicién no es sencilla porque es el resultado de la accion de estimulos de distinta

naturaleza.

Aceptabilidad del consumidor

Se suele denominar también prueba hedonica y se trata de evaluar si el producto
agrada o no, en este caso trata de evaluadores no entrenados, las pruebas deben ser
lo més espontaneas posibles. Para obtener una respuesta estadistica aceptable se

hace una consulta entre medio centenar, pudiendo llegar a la centena.

El andlisis sensorial ha demostrado ser un instrumento de suma eficacia para el
control de calidad y aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese alimento se
quiere comercializar, debe cumplir los requisitos minimos de higiene, inocuidad y
calidad del producto, para que éste sea aceptado por el consumidor, mas aun
cuando se desea ser protegido por una denominacion de origen los requisitos son
mayores, ya que debe poseer los atributos caracteristicos que justifican su
calificacion como producto protegido, es decir, que debe tener las caracteristicas de

identidad que le hacen ser reconocido por su nombre.

Formulacion de las Hipdtesis.

2.6.1. Hipotesis General:

Ha: El néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus), es un
alimento dietético y de bajo indice glucemico, que tiene buena

aceptabilidad y digestibilidad.

2.6.2. Hipotesis Secundaria:

H> : El néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus), es
hipoglucemiante, controla los niveles de glicemia en la diabetes mellitus

tipo 2.
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Variables:

Variable independiente:

X :  Productos formulados de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),

balsamina (Momordica charantia L.) y ardndanos (Vaccinium mirtyllus)

Variable Interviniente:

Vx1 : Composicion quimica: Contenido de macronutientes (proteinas, lipidos,
carbohidratos, fibra dietaria, carbohidratos, antioxidantes polifendlicos y

cenizas).
Vx2 : Inocuidad: Contenido de microorganismos indicadores de seguridad
alimentaria (salmonellas) y de higiene del proceso (Escherichia coli) y

mohos).

Variable dependiente:

Y1 : Aceptabilidad del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina

(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)

Y2 : Beneficios en el control de glicemia en la diabetes mellitus tipo 2.

31



2.7.

Operacionalizacion de las variables

Tabla 4; Operacionalizacion de variables

VARIABLES

DIMENSION

DEF. CONCEPTUAL

INDICADORES

Independiente

Elaboracion de
néctar

Producto elaborado con
pulpa de aguaymanto,
balsamina y arandanos,
agua, CMC y &cido

Cantidad porcentual de
los ingredientes

Néctar de ascorbico
aguaymanto, Potencial nutritivo o la | Composicion quimica
balsamina y Valor cantidad de nutrientes | Contenido de
arandanos nutricional que el alimento aporta | antocianinas y
al organismo. polifenoles.
Se entiende por gusto a
Atributos la sensacidn percibida a
sensoriales través del sentido del Producto de buena
gusto, localizado aceptabilidad
principalmente en la
lengua y cavidad bucal.
Se refiere a las
condiciones y practicas
que preservan la Microorganismos
calidad de los indicadores de buenas
Inocuidad alimentos para prevenir | practicas de

la contaminacion y
enfermedades
transmitidas por
consumo de alimentos.

manipulacion
conforme a las normas

Dependiente

Glicemia

Efecto sobre
los niveles de
glicemiaen la
diabetes
mellitus tipo 2

Se interpreta por la
reduccion en el nivel de
glicemia

Concentracion de
glucosa en sangre
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CAPITULO III:

METODOLOGIA

3.1. Disefio Metodoldgico

3.1.1.

3.1.2.

3.1.3.

Tipo de investigacion
La investigacion describe en un estudio de disefio experimental., de corte

longitudinal y alcance prospectivo.

Area de estudio:

Tecnologia de los Alimentos. Produccion de alimentos disefiados.

Experimental:

La preparacion del producto se realizé en el laboratorio de Técnica Dietética
de la Facultad de Bromatologia y Nutricion de la universidad nacional José
Faustino Sanchez Carrién que dispone de todos los recursos para el
desarrollo de la investigacion y a la cual se tuvo acceso permitido. Se
determiné la aceptabilidad y digestibilidad del néctar de aguaymanto
(Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos
(Vaccinium mirtyllus)y su efecto sobre los niveles de glucosa en sangre, en
personas con hiperglicemia tipo 2, después de un tratamiento de
alimentacion oral complementaria a la dieta, en el transcurso de los cuales
se realizo el nivel de glicemia de cada unidad de anélisis (adultos de 50 a

70 afos de edad), utilizando un glucémetro Accu Chek Instant”.
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3.1.4. Enfoque.

Cualitativo y Cuantitativo.

3.2. Poblacion y muestra de la investigacion.

La poblacion de la investigacion la representaron todas las unidades
experimentales del ensayo (muestra), tomando en cuenta el ndmero de
tratamientos (03 productos formulados) y 20 personas (prueba de aceptabilidad ).
Para monitorear el efecto del consumo del néctar de aguaymanto (Physalis
peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium
mirtyllus) sobre los niveles de glucosa en sangre, en personas con hiperglicemia

tipo 2, después de un tratamiento de alimentacion oral complementaria a la dieta, .

3.2.1. Poblacion objetivo:

Personas de 50 a 70 afios de edad.

Poblacion accesible conocida:

15 personas de Ambos sexos que aceptaron recibir en la alimentacién
complementaria a su dieta, el néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),
balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)
Tipo de muestreo: No probabilistico. El estudio se realiz6 con personas

dispuesta a colaborar (voluntarias) sin el uso de técnicas aleatorias.

3.2.2. Tamaifo de la muestra:
Criterios de Inclusién

e Adultos entre 50 y 70 afios de edad.

e Adultos de ambos sexos que no se encuentren con tratamiento
medicamentoso.

e Pacientes cuyo nivel glucémico se encuentre entre los valores de 100 a
126 mg/dL (en ayunas).

e Adultos con consentimiento informado.
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e Adultos no hipertensos

e Adultos que no presenten gastritis

Criterios de Exclusion

e Pacientes con valores glucémicos > 130 mg/dL
e Adultos con tratamiento medicamentoso.
e Adultos hipertensos.

e Adultos con gastritis .

3.3. Grupos experimentales

Seleccion de los grupos: Adultos expuestos y no expuestos de 50 a 70 afios de
edad que presenten niveles de glucosa sanguinea entre 100 a 125 mg/dL,

seleccionados segun los criterios de exclusién e inclusion.

Grupo expuesto: Quince (15) adultos de 50 a 70 afios de edad , que no estén con
tratamiento medicamentoso, y que recibirdn como alimentacién complementaria
raciones de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica
charantia L.) vy aradndanos (Vaccinium mirtyllus) (grupo de casos), los cuales
fueron evaluados en 3 grupos.

Forma de administracion: néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),
balsamina (Momordica charantia L.) y ardndanos (Vaccinium mirtyllus).

Duracion del tratamiento: 15 dias.

Grupo no expuesto: Cinco (05) adultos de 50 a 70 afios de edad que no estén con

tratamiento medicamentoso, y que consumen dieta (grupo control).
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3.4. Procedimiento:

Recoleccion de la muestra: Se adquirié la materia prima y los ingredientes
necesarios para la elaboracién del producto.
Materia prima

e Aguaymanto (Physalis peruviana).

e Balsamina (Momordica charantia L).

e Arandanos (Vaccinium myrtillus).

Formulacion del néctar.

- Seleccionar la materia prima: Aguaymanto, balsamina y arandanos, de
madurez adecuada, que no presente dafio mecanico, plagas (ataque de
insectos, etc.) ni partes oscuras.

- Lavar la materia prima con agua previamente tratada con cloro dejandola
en reposo5 minutos; (agregar 3 gotas de lejia a 1 litro de agua).

- Cortar los frutos, extraer la pulpay proceder al proceso de elaboracion del
néctar.

Los productos formulados fueron:

Tabla 5: Productos formulados

Néctar Frutos* (g/%) Aditivos
Aguaymanto Balsamina Aréndanos Azlcar + stevia
(9/%) G%)
Aguaybal 70 20 0.0 10,0
Aranbal - 20 70 10,0
Aguaranbal 35 20 35 10,0

(*) ” Peso en g cantidad suficiente para ser diluido con agua.

Tabla 6: Insumos complementarios

Aditivos* Cantidad

(9/ 100g
Sal 0,1
CMC 0,2
Vitamina C 1,0

(*) Aditivos/ 100 g de frutos
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Elaboracion artesanal de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),

balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)

Recepcion e inspeccidon de materia prima.-
Se recibieron los frutos de aguaymanto, balsamina y ardndanos, y se verificaron
que éstas se encuentren en buenas condiciones fisicas (que no éste golpeada, sobre

madura, entre otras).

Desinfectado y lavado.-
En un recipiente lleno de agua clorada (20 ppm), se sumergieron las verduras por 5

minutos y luego fueron lavados con agua potable.

Acondicionado.-
Los frutos fueron picados en tamafios adecuados. La balsamina fue blanqueada
con solucidn hirviente con sal, después de enfriado fueron homogenizados hasta

obtener una pasta licuada. Luego se preparo el néctar segun formulaciones.

Normalizado
A la pulpa licuada de aguaymanto, balsamina y arandanos, se le adicioné acido

ascorbico para estabilizar el pH y CM para estabilizar la viscosidad del néctar.

Pasteurizado.
El producto homogenizado fue sometido a un proceso térmico corto a 75°C por 5
minutos, a fin de detener el proceso térmico. Se adiciond el acido ascorbico (1,0%)

y la pectina (0,7%) para estabilizar la textura de la salsa fermentada.

Embotellado y etiquetado.-
El producto pasteurizado fue envasado en caliente a 70°C en botellas de vidrio o
60°C en envases plasticos con tapas herméticas .Una vez tapada la botella, se

realizé el etiquetado nutricional.

37



Almacenado de producto terminado.
Las cajas con el producto terminado se almacenan, cuidando que prevalezcan las

condiciones de temperatura necesarias para este producto

Analisis fisico, quimico proximal, microbiologico y sensorial del néctar de

aguaymanto, balsamina y arandanos , segin métodos de la A.O.A.C.

Caracteres organolépticos:
Método sensorial. AOAC.

Determinacién de humedad:
Método AOAC.

Determinacién de acidez total:
Método AOAC.

Determinacion de sélidos solubles:
Método AOAC.

Andlisis quimico proximal.

Determinacion de proteinas totales:
Método Kjeldahl. AOAC.

Determinacién de extracto étereo:
Método Soxhlet. AOAC.

Determinacién de fibra alimentaria

Método Quimico enzimatico. AOAC.

Determinacién de carbohidratos
Método Nifext. AOAC.
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Determinacion de Antioxidantes poliféenolicos
Método AOAC..

Determinacién de cenizas:
Método AOAC.

Analisis microbioldgico.

Determinacion de salmonellas.
Método Norteamericano ICMSF.

Determinacién de Escherichia coli.
Método Norteamericano ICMSF.

Recuento de mohos:

Método Howard.

Diferencias significativas entre variables Productos* aceptabilidad.

e Prueba de aceptabilidad
Se realizd la evaluacion de los atributos sensoriales del néctar de aguaymanto,
balsamina y arandanos, mediante pruebas de degustacion. Para llevar a cabo la
evaluacion sensorial se utilizaron fichas de calificacion por puntos de cinco

puntas.

1 = Le disgusta.

2 = Le disgusta poco.

3 = Indiferente.

4 = Le gusta moderadamente.

5= Le gusta mucho
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Los datos fueron obtenidos a través de una encuesta de opinién a 20 personas con
hiperglicemia (100 a 126 g%) de 50 a 70 afios de edad de ambos sexos.

¢ Anélisis estadistico
Se desarroll6 un analisis de varianza a los datos obtenidos en la encuesta con una
estructura de tratamientos de una sola via, para ello, se aplico de manera
individualizada a cada producto formulado, y de esta forma identificar si las
pruebas realizadas presentan diferencias significativas. Si se encuentran
diferencias significativas, o que algunas de las tres concentraciones tienen
diferente aceptabilidad, se procedera a realizar la prueba de comparaciones

multiples de Duncan.

Para la contrastacion de hipotesis en el ANOVA vy la prueba de Duncan se

formularon las siguientes hipotesis:

ANOVA
Hipotesis nula
Ho = No existe diferencias significativas en la aceptabilidad de los néctares

formulados.

Hipotesis alterna
Ha = Si, existe diferencias significativas en la aceptabilidad de los néctares

formulados.

Prueba de Duncan

Hipotesis nula

Ho= Los néctares formulados son igualmente aceptados

Hipotesis alterna
Ha = Uno de los néctares formulados, tiene mayor aceptacion que los otros

dos
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Decision Estadistica:

“p”>0,06  Seacepta Ho

“p” <0,05 Se rechaza Ho
Se acepta Ha .

Para monitorear las propiedades hipoglucemiantes del néctar de aguaymanto,
balsamina y arandanos, se realizo la prueba de asociacion del consumo de 200 ml
de néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos en 15 personas durante 15 dias,
segun prueba de rangos con signos de Wilcoxon con una confiabilidad del 95%.

Las hipotesis evaluadas fueron:

Ho: El consumo de 200 ml de néctar de aguaymanto, balsamina y ardndanos no

esta asociado con la reduccion de los niveles de glucemia.

Ha: El consumo de 200 ml de néctar de aguaymanto, balsamina y ardndanos, esta

asociado con la reduccion de los niveles de glucemia.

Decision Estadistica:

“p”>0,06  Seacepta Ho

“p”<0,05  Serechaza Ho
Se acepta Ha .

3.5.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.5.1. Técnicas de Recoleccién de Datos.

a) Método de Entrevista — Interrogatorio:
Aplicacion de la ficha de evaluacion sensorial, para determinar la
aceptacion global, mediante la entrevista personal.

b) Métodos analiticos de control de calidad: Analisis fisico, quimicos y

microbioldgicos, aplicando métodos oficiales de la AOAC.
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c) Fichaje durante el estudio y recopilacién bibliogréfica, segin normas de la
OMS.

3.5.2. Instrumentos de recoleccion de datos.

Entrevista y encuestas para recoger datos de la evaluacion sensorial de
los productos formulados.

- Protocolos de analisis de materias primas y producto terminado.

- Formatos para registrar datos.

- Programa estadistico SPSS v. 20

Tratamiento, presentacion, analisis e interpretacion de Resultados.

1. Instrumentos y técnicas de recoleccion de datos.
a) Técnicas para recolectar informacion:
-Informacién Directa:

-Informacion Indirecta.

b) Técnicas para recolectar datos:
-Entrevista.
-Cuestionario.
-Observacion objetiva: mediante pruebas de laboratorio.
-Investigacion documental: Reportes de resultados afines para la

discusion de los resultados.

2. Instrumentos de recoleccién de datos:
-Fichas de evaluacion sensorial.
-Planillas de analisis segin métodos oficiales de la AOAC.
-Test de evaluacion sensorial para alimentos modificados.

-Encuestas de aceptabilidad.

3. Instrumentos para el andlisis estadistico:

-Escala bipolar.
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-Cuadros, Tablas y Graficos descriptivos.
-Prueba de Hipdtesis: Técnica estadistica ANOVA 'y HSD de Tukey.

4. Andlisis Estadistico e Interpretacion de datos.

Los datos fueron tabulados y representados mediante graficos con el fin

de facilitar el analisis e interpretacion de los mismos.
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CAPITULO IV:

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Resultados de la encuesta de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),

balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)
En la tabla 7, se muestra los resultados de la encuesta relacionada a la aceptacion
de las formulaciones de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina

(Momordica charantia L.) y ardndanos (Vaccinium mirtyllus)

Tabla 7: Tabla de contingencia salsas fermentadas * Aceptabilidad

Salsas fermentadas

Calificacién )
Aguaybal Aranbal Aguaranbal
Le disgusta un poco N° 3 2 0
% 15,0% 10,0% 0,0%
Ni le gusta, ni disgusta N° 5 7 6
% 25,0% 35,0% 30,0%
Aroma
Le gusta N° 10 11 11
moderadamente % 50,0% 55,0% 55,0%
Le gusta mucho N° 2 0 3
% 10,0% ,0% 15,0%
Le disgusta un poco N° 5 4 2
% 25,0% 20,0% 10,0%
Ni le gusta , ni disgusta N° 12 12 11
Textura
% 60,0% 60,0% 55,0%
Le gusta N° 3 4 7
moderadamente % 15,0% 20,0% 35,0%
Le disgusta un poco N° 0 0 0
% ,0% 0,0% 0,0%
Ni le gusta , ni disgusta N° 6 1 1
% 30,0% 5,0% 5,0%
Sabor
Le gusta N° 10 8 6
moderadamente % 50,0% 40,0% 30,0%
Le gusta mucho N° 4 11 13
% 20,0% 55,0% 65,0%
Total N° 20 20 20
% 100,0% 100,0% 100,0%

44



12 Salsas fermentadas
M colitami
[ coltam
[] Repotam
10 M Diabesal
8-
=
3
6
(&)
-
>
o

Le disgusta un Ni le gusta, ni Le gusta Le gusta mucho
poco disgusta moderadamente

Olor

Figura 1: Aceptabilidad por sabor

12 Salsas fermentadas
M colitami
- Coltam
[] Repotam
10 M Diabesal
s
-
c
=1
o g
(&) 6
4
2]
=

Ni le gusta, ni disgusta Le gusta moderadamente
Textura

Figura 2: Aceptabilidad por textura

Le gusta mucho

Salsas fermentadas
M colitami
12,5 B coltam
[] Repotam
W piabesal
10,0
-
c
> 7,57
o
O
5,0
2,5
0,0—
Le disgusta un Ni le gusta, ni Le gusta Le gusta mucho
disgusta moderadamente
Gusto

Figura 3: Aceptabilidad por sabor



Segun la calificacion nominal de las personas encuestadas, el sabor del producto
terminado fue la variable con mayor influencia en la aceptacion del producto
“Aguaranbal”. Al 65% de los panelistas le gustd mucho y al 30% le gustd
moderadamente, mientras que el néctar elaborado con ardndanos y balsamina
(aranbal) tuvieron una aceptacion de 55%% y 40% de “le gusta mucho” y “le gusta
moderadamente”, respectivamente. El néctar de aguaymanto con balsamina
(aguaybal) tuvo una aceptacion de 20% “le gusta mucho” y un 50% como “le
gusta moderadamente. La adicibn de aguaymanto y ardndanos emascaro

significativamente el sabor amargo de la balsamina mejorando su aceptabilidad

Prueba de homogeneidad de varianzas.

Ho = poos > 0,05: No existen diferencia significativas entre las varianzas de
los néctares de aguaymanto, balsamina y arandanos formulados. Tienen

igual varianza.
Ha= poos < 0,05: Si, existen diferencia significativas entre las varianzas

de los néctares de aguaymanto, balsamina y arandanos formulados. Por lo

menos uno de los productos tiene diferente varianza.

Tabla 8: Test de homogeneidad de varianzas

Atributos E. Levene dfl df2 Sig

Aroma 1,799 2 57 0,155
Textura 0,356 2 57 0,785
Sabor 0,307 2 57 0,820

Conclusion: La calificacion sensorial de la textura y sabor de néctar de
aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) vy
arandanos (Vaccinium mirtyllus), tienen igual varianza, mientras en la calificacion
del aroma las varianzas son iguales. Se aplica el ANOVA para evaluar las

diferencias significativas entre los productos comparados.

46



Tabla 9: ANOVA para los productos formulados

Productos Suma de Cuadrado
formuladoss* Cuadrados G. L. medio F Sig.
Aroma Entre productos 2,237 2 0,746 1,430 0,241
Dentro de grupos 39,650 57 0,522
Total 41,887 59
Textura Entre productos 1,900 2 0,633 1,499 0,221
Dentro de grupos 32,100 57 0,422
Total 34,000 59
Sabor Entre productos 28,550 3 9,517 23,034 0,000
Dentro de grupos 31,400 57 0,413
Total 59,950 59

Aguaybal: Aguaymanto, 70%; balsamina, 20%, otros 10%t.
Aranbal : Aréndanos, 70%; balsamina, 20% , otros 10%. .
Aguaranbal: Aguaymanto, 35%, balsamina, 20% y arandanos, 35%, otros 10%. .

La prueba ANOVA de los néctares de aguaymanto, balsamina y arandanos,
muestra diferencias significativas en la aceptacion de laos néctares elaborados,
dependientes del tipo de fruto utilizada y de los compuestos aromaticos y
antioxidantes naturales contenidos en el aguaymanto y los arandanos. El valor ”p”
al evaluar el aroma vy la textura se encuentra por encima del 5% (p > 0,00), es decir
que existen evidencias estadisticas para inferir que son igualmente aceptados,
mientras que al evaluar el sabor, el valor p (p<0,05), las evidencias estadisticas

muestran que las bebidas formuladas tienen diferente aceptacion.

Prueba de comparaciones multiples de Duncan entre los néctares formulados.

La prueba de Duncan que se muestra en la tabla 9, ajusta la diferencia critica al
comparar los promedios de las calificaciones comparando cada dos productos. Si
los dos promedios de cada par de néctares elaboradoss son adyacentes o si por el
contrario la media de una de los néctares se encuentra entre los valores medios

comparados.
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Tabla 10: Prueba de Duncan del aroma de los productos formulados

Subconjunto
Salsas fermentadas alpha= 0,05
N° 1
Aguaybal 20 3,55
Aranbal 20 3,80
Aguaranbal 20 3,85
Sig. 0,114

Promedio de muestras por grupos en subconjuntos homogéneos
(a) Utiliza la media armonica en el tamafio de muestra= 20,00

En el subconjunto 1, estdn incluidas las medias de la calificacién sensorial del
aroma de los tres productos formulados (“Aguaybal”, “aranbal”, “aguaranbal*),
cuyas medias de aceptabilidad no difieren significativamente (p-valor=0,.114).

Respecto al color los tres productos son igualmente aceptados.

Tabla 11: Prueba de Duncan de la textura de los productos formulados

Subconjunto
Salsas fermentadas alpha= 0,05
N 1
Aguaybal 20 3,85
Aranbal 20 4,00
Aguaranbal 20 4,25
Sig. 0,079

Promedio de muestras por grupos en subconjuntos homogéneos
(a) Utiliza la media armonica en el tamafio de muestra= 20,00

En el subconjunto 1, estan incluidas las medias de la calificacion sensorial de la
textura de los tres productos formulados , cuyas medias de aceptabilidad no
difieren significativamente (p-valor= 0,079). Respecto a la texturas los tres

productos son igualmente aceptados.
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Tabla 12: Prueba de Duncan del sabor de los productos formulados

Bebidas fermentadas Subconjunto alpha= 0,05

N 1 2 3
Aguaybal 20 3,90
Aranbal 20 4,50
Aguaranbal 20 4,60
Sig. 1,000 1,000 0,624

Promedio de muestras por grupos en subconjuntos homogéneos
(@) Utiliza la media arménica en el tamafio de muestra= 20,00

Las medias de la calificacion sensorial del sabor de cada néctar formulado
(“aguaybal”, ‘“aguaran” y ‘“aguaranbal”) son adyacentes, cuyas medias de
aceptabilidad se encuentran individualmente en cada grupo, es decir que difieren
significativamente (p-valor= 1,000). Respecto al sabor, los productos “Aranbal” y
“Aguaranbal”, tiene mayor aceptaciéon por tener el mayor valor promedio de
diferencia entre las medias de las salsas comparadas.

4.2 Del andlisis fisico-quimico del néctar de aguaymanto (Physalis
peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium

mirtyllus)
La tabla 13, muestra el analisis fisico quimico del néctar de aguaymanto (Physalis

peruviana), balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium

mirtyllus).
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Tabla 13: Analisis quimico de néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)

Componentes 100 g/ 100 g

X xDS

Humedad 76,14 + 0,963
Proteinas 1,26 £ 0,027
Extracto etereo 0,20 + 0002
Fibra dietaria 7,52 £ 0,351
Fibra soluble 2,47 + 0,175
Fibra insoluble 5,05+ 0,753
Sélidos solubles 3,20 £ 0,100
Carbohidratos 14,24 £ 0,915

Cenizas 0,64 + 0,023

Acidez (g% de Ac. Acético) 3,28 £ 0,236
Acido ascorbico (mg) 64,73+ 2,485
Compuestos fenolicos”(mmol 0,96 + 0,026

acido galico GAE/100g

X =media; DS = Desviacion estandar.

El producto elaborado presenta ventajas sensoriales y nutricionales, es menos
perecedero y mas apetecible que en su forma natural, con el valor agregado de su
aporte de fibra y antioxidantes que contribuyen al control de los niveles de
glicemia en sangre, a diferencia de los ingredientes comunes utilizados en la
preparacion de alimentos analogos. Aporta 14,24 + 0,915 g%, de carbohidratos
totales, 7,52 £0,351 g%, de fibra dietaria, 5,05 £ 0,753 g% de fibra insoluble y
64,73 + 2,485 mg% de vitamina C. Estudios experimentales reportan que los
FOS, aportan pocas calorias al organismo y pueden ser consumidos por diabéticos
por que no elevan el nivel de glucosa en la sangre. Sloan, A. (2004), reporta que la
fibra alimentaria , no solamente contribuye a reducir las tasas de colesterol en
sangre, y por tanto el riesgo cardiovascular asociado a niveles altos de colesterol o
hipercolesterinemia, sino también mejora el control de la glucemia (niveles de
glucosa en sangre), siendo muy adecuada en caso de diabetes.
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Asimismo, Mufioz, et al (2006), también reporta que reduce los niveles de glucosa
en la sangre en los sujetos normales y diabéticos, disminuye la concentracion de

colesterol, reduce el valor caldrico de los alimentos.

El néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos, aporta fibray es bajo en grasas
y en calorias, es ideal para las personas que padecen diabetes 2, a diferencia de
la mayoria de las raices y tubérculos, que almacenan los carbohidratos como
almidon. Los reportes cientificos muestran que favorecen la reduccion de
glucosa, lipidos y triglicéridos en sangre. Mayta y otros (2008), reporta una
reduccion significativa del 79,8% (p= 0,001) de la glicemia postprandial en
sujetos sanos, después de haber consumido verduras; observandose un minimo
pico postprandial de glucosa a los 30 minutos (p= 0.0016). La maxima diferencia
entre los niveles de glicemia en ambos grupos de estudio se dio a los 60 minutos
(p = 0.0021, en concordancia a los estudios pre clinicos y clinicos en jovenes y
adultos sanos reportados por Alvarez, et al. (2008, pag. 22), cuyos valores a la
respuesta hipoglucemia fueron con el 7,8% de fibra dietaria en el extracto

hidrolizado y de 7, 01 % en el extracto sin hidrolizar.

El andlisis quimico del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina
(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus), que su contenido
de proteinas es bajo (1,26 + 0,027 g%) y de grasas (0,20 £ 0,002g%), sin embargo
es buena fuente de fibra alimentaria (7,52 + 0,3519%) y alto contenido de
antioxidantes (0,96 + 0,026 mmol/100 g).

El caracter acido del néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos mejora la
digestion, aumenta el peristaltismo intestinal con lo que tiene una accion
ligeramente laxante, lo que combate el estrefiimiento, aumenta la secrecion de
enzimas relacionadas con la digestion de las grasas haciendo que mejore la
digestion (es decir, mejora la digestiéon de las grasas, no las elimina). Entre otras
propiedades se reporta: Ayuda en enfermedades hepaticas. Ayuda a desintoxicar el
higado ya que ayuda a metabolizar las grasas del organismo. Ayuda a eliminar el
exceso de colesterol. Facilita el metabolismo del colesterol endogeno.
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4.3 Analisis microbioldgico del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),

balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)

Los resultados de la evaluacidon sobre la presencia de carga microbiana que se
detalla en la tabla 14, nos permite afirmar que el néctar de aguaymanto,
balsamina y arandanos (aguaranbal). Se hallan por debajo de los pardametros
establecidos para bebidas propuesto por la Sociedad Nacional de Industrias del

Per; en cuanto a numeracion de coliformes presenta menor a 10
UFC/ml, numeracion de mohos y levaduras menor a 1 X 102 UFC/ml, en

cuanto numeracion de aerobios mesofilos las 5,1 x 102 UFC/ml, se halla dentro

de los pardmetros establecidos.

Tabla 14: Analisis microbioldgico del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana),
balsamina (Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus)

Referencia 1 dia 30 dias 60 dias
Numeracion de Aerobios Mesofilos <10 <10 <10
Viables (UFC/g.) V°N° = 10*- 10°*
Numeracion de Salmonellas (UFC/g) 0 0 0
V°N° = <10%*
Numeracion Escherichia coli (NMP/g) 0 0 0

V°N° =<1*
UFC= Unidad formadora de colonia; NMP= NUmero mas Probable

El pH obtenido del néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos, tiene un alto
potencial de hidrogeno que favorece la estabilidad del producto, ya que impide el
crecimiento de microorganismos que puedan afectar su calidad. Los resultados
obtenidos demuestran que el producto se encuentra libres de la presencia de estos
microorganismos, y estan conforme a los criterios microbiolégico para bebidas y
néctares de frutas. (DIGESA, 2008)

Estos resultados garantizan la inocuidad para el consumo humano directo,

estabilidad de las caracteristicas organolépticas y o causar problemas de salud

para los consumidores.
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4.4 Efecto del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina

(Momordica charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus) (Aguaranbal)
sobre los niveles de la glicemia.

Las tablas 15, 16 y 17, vy figuras, 4, 5y 6, muestran los resultados de los niveles
de la glicemia de personas con hiperglicemia tipo 2, de 50 a 70 afios, antes de la
aplicacion y después de 15 dias de aplicacion, consumidas como intermedios entre

los alimentos principales.

La ingesta de cantidades apropiadas de fibra dietética (FD) esté relacionada con la
prevencion de enfermedades tales como la hipercolesterolemia, diabetes, cancer de
colon, obesidad, entre otras (Lecumberri, E. et al., 2007) La Asociacion Americana
de Dietética (ADA) establece un consumo de fibra recomendado en adultos de 25-
30 g/dia o de 10-13 g/dia por cada 1000 Kcal, siendo la proporcion
soluble:insoluble de 3:1.

Sanchez, et al., (2015); citado por (Marquéz, 2016, pag. 4), En nifios menores de
dos afios no hay evidencia suficiente, pero si en mayores de esta edad se
recomienda el resultado de sumar 5 g/dia a la edad de nifio. En el caso de ancianos
se recomienda 10-13 g de fibra por cada 1000 Kca (Slavin, 2008; citado por
(Marquéz, 2016, pag. 4)

Muchos estudios epidemioldgicos indican que la fibra dietética reduce el riesgo de
padecer enfermedades cardiovasculares, diabetes, obesidad, cancer de colon y otra
diversidad de enfermedades.

Un mayor consumo de verduras y legumbres en varones de mediana edad esta
inversamente relacionado con la glucemia posprandial a las 2 h (Art. Diabetes care,
citado por (Calafas, 2005)

Un consumo de frutas y verduras se relaciona con un menor riesgo de diabetes tipo
2. A pesar de existir estudios que no han demostrado ningun efecto beneficioso,
tampoco existe ningin otro que demuestre la existencia de efectos adversos
derivados de dicho consumo (Calafas, 2005), sin embargo; King et al., (2012),

citado por Santillan, (2014, pag. 33), sefiala que gran parte de la evidencia cientifica
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indica que las personas que consumen alimentos con alto contenido en fibra
dietética (por ejemplo, cereales integrales, frutas, verduras y frijoles) tienen una
menor prevalencia de factores de riesgo importantes para las enfermedades
cardiovasculares, incluida la hipertension, la obesidad y la diabetes mellitus tipo 2,
ademés estudios prospectivos sefialan también una asociacion inversa entre el
consumo de alimentos con alto contenido de fibra y el desarrollo de enfermedad

cardiaca coronaria y apoplejia

Los resultados obtenidos demuestran que la bebida funcional de ardndanos,
balsamina y ardndanos, al ser consumidas, también va incidir significativamente en
hacer mucho maés lenta la absorcion de grasas y de carbohidratos, regulando los
niveles sanguineos de triglicéridos. Asimismo, permite la pérdida de peso por
plenitud gastrica, apreciaciones que nos permite recomendar este producto para uso

dietético.

En la tabla 15, se muestra los resultados de la evaluacion de los niveles de glicemia

en el grupo de casos comparado con el de controles.

Tabla 15: Niveles de glicemia inicial y final en los grupos de casos y control

Glicemia Glicemia Glicemia Glicemia

inicial final inicial final
(casos) (casos) (control) (control)
N° 15 15 5 5

Percentiles 25 118,9000 106,8000  113,8000 109,5000
50 122,5000 112,4000  124,6000 112,4000
75 124,7000 114,3000  125,4500 121,8500
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Figura 7: Glicemia al inicio (grupo control)

Tabla 16: Efecto sobre los niveles de la glicemia en la diabetes mellitus tipo 2, en el
grupo de casos y control

Muestras Efecto Glicemia Rango Suma de
relacionadas N° N° medio rangos

Glicemia final (casos)  Reduccidn 13(a) 86,7% 8,46 110,00
- Glicemia inicial Aumento 20)  133% 5,00 10,00
(casos) Igual 0(c)

Total 15 100,0%
Glicemia final Reduccion 3(d) 60,0% 3,00 9,00
(control) - Glicemia Aumento 1(e) 20,0% 1,00 1,00
inicial (control) Igual 1(f) 20,0%

Total 5 100,0%

Contrastacion de hipétesis

Ho: El consumo de 200 ml de néctar de aguaymanto, balsamina y ardndanos no

estad asociado con la reduccién de los niveles de glucemia.

Ha: El consumo de 200 ml de néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos no

estad asociado con la reduccién de los niveles de glucemia.
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Tabla 17: Prueba de rangos con signos de Wilcoxon, basado en el efecto sobre los
niveles de la glicemia en la diabetes mellitus tipo 2, en el grupo de casos y control

Reduccion de glicemia  Reduccion de glicemia

Estadisticos (casos)P (control)®
Z -2,840(a) -1,461(a)
Asymp. Sig. (2-tailed) ,005 ,144

a Basado en efecto positivo.
b Prueba de rangos con signos de Wilcoxon

En relacion a la reduccion de los niveles de glicemia antes y después de la ingesta
de néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos durante 15 dias, es mas
significativo comparado con el grupo control. Se determiné estadisticamente con
una significancia del 5% en todos los casos rechazar la hipotesis nula (Ho),
concluyendo que si existen diferencias significativas en la disminucion de los
niveles de la glicemia, tal como se observa en el area de la curva asintética que es
menor (mayores niveles de reduccion) en el grupo de casos en relacion al control.

El aguaymanto, la balsamina y los arandanos contienen fibra y esta retrasa la
absorcion del azlcar al torrente sanguineo. La balsamina es recomendable para
personas que estén intentando controlar sus niveles de azUcar en sangre o reducir su
riesgo de sufrir diabetes. Los ingredientes activos presentes en la balsamina pueden

regular los niveles de glucosa e insulina. (Sole & Srinivasan, 2012).

Los resultados que se muestran en las tablas 11 y 12, demuestran que al consumir
como minimo 200 ml de néctar de aguaymanto, balsamina y ardndanos durante los
15 dias de monitoreo, se observa una reduccion de significativa en los niveles de
glicemia, siendo mayor que en el grupo control. Consumir néctar de aguaymanto,
balsamina y arandanos y hacer una dieta adecuada, permite el control de los
niveles de glicemia, ayudando a prevenir también la obesidad, dislipidemias,

enfremedad cardiovascular, entre otras.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

1. El néctar de aguaymanto con balsamina , elaborado con 35% de aguaymanto,
35% de arandanos y 20% de balsamina, es del gusto del 65% de los
encuestados y un 30% le gusta moderadamente. Se mejoré el sabor amargo de
la balsamina mejorando su aceptabilidad. El valor ”p” al evaluar el aroma y
la textura se encuentra por encima del 5% (p > 0,00), son igualmente
aceptados, mientras que al evaluar el sabor, el valor p (p<0,05), se determino

mejor aceptacion.

2. El néctar de aguaymanto (Physalis peruviana), balsamina (Momordica
charantia L.) y arandanos (Vaccinium mirtyllus),  tiene contenido de
proteinas (1,26 = 0,027 g%) y de grasas (0,20 + 0,0029%), sin embargo es
buena fuente de fibra alimentaria (7,52 + 0,351g%) y alto contenido de
antioxidantes (0,96 + 0,026 mmol/100 g). Es recomendable para las personas

que sufren de hiperglicemia.

3. En relacion a la reduccion de los niveles de glicemia antes y después de la
ingesta de néctar de aguaymanto, balsamina y ardndanos durante 15 dias, es
mas significativo comparado con el grupo control. La balsamina controla los
niveles de azucar en sangre o reducir su riesgo de sufrir diabetes. Los
ingredientes activos presentes en la balsamina pueden regular los niveles de

glucosa e insulina.

6.2. Recomendaciones

1. Recomendar el consumo de néctar de aguaymanto, balsamina y arandanos,

para el tratamiento dietético de adultos con hiperglicemia, dislipidemia 'y

2. afecciones cardiovasculares..
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3. Realizar pruebas bioldgicas bebida de néctar de aguaymanto, balsamina y

ardndanos, como soporte nutricional en diabetes mellitus tipo 2.

4. Realizar pruebas de almacenamiento y de estabilidad para la produccion
industrial y su incorporacion como alimento para la prevencion de la diabetes

mellitus tipo 2 y sindrome metabdlico.
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