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Elaboracion de una Bebida Funcional con Capacidad Antioxidante a Base de Melon
“Cucumis melo’’, Maracuya ‘‘Passiflora edulis’’ y Pimiento ‘‘Capsicum annuum’’.

Elaboration of a Functional Drink with Antioxidant Capacity Based on Melon "Cucumis
melo", Passion Fruit "Passiflora edulis" and Pepper "Capsicum annuum".

Claudia Mariela Luisa Ramirez Alvarez!, Yoel Alex Perez Herrera®, Edwin Antonio Macavilca
Ticlayaurit

RESUMEN

Objetivo: Elaborar una bebida funcional con capacidad antioxidante a base de Maracuya
““Passiflora edulis’’, Melon “‘Cucumis melo’’ y Pimiento ‘ ‘Capsicum annuum’’. Métodos:
Mediante el disefio de mezcla por superficie respuesta se obtuvo 4 en diferentes proporciones
de maracuya, meldn y pimiento, las cuales se sometieron a una evaluacion sensorial y
determinacion de la capacidad antioxidante por el método DPPH. La bebida optimizada segun
el programa design expert se sometié a una segunda evaluacién sensorial para encontrar el
porcentaje adecuado de stevia empleando el analisis de supervivencia con el modelo weibull.
Se realiz6 una evaluacion funcional: polifenoles totales por reactivo de Folin-Ciocalteu, el
espectrofotométrico directo para carotenoides (B- caroteno ), el de 2.6 diclorofenol - indofenol
para la vitamina C, método ORAC para la capacidad antioxidante y se finalmente se procedio
a la evaluacion de la estabilidad de la capacidad antioxidante de la bebida por método ABTS,
mediante pruebas aceleradas a T° de 30, 45y 60 °C, siguiendo el modelo de cinética de reaccion
basados en las ecuaciones de Arrhenius. Resultados: La bebida con mayor aceptacion sensorial
y capacidad antioxidante fue el tratamiento 2, la concentracion de Stevia a un 50% de
aceptacion o rechazo corresponde a 0.36% en la bebida. Respecto al contenido funcional:
contenido de fenoles totales fue 150.52+23.24 mg EAG /L, capacidad antioxidante 1.02 uM Eq
Trolox /gr, B —caroteno 113.23+10.07 pg/100ml, el contenido de Vitamina C 4.32 £ 0.75 mg
Acido Ascorbico/100 mL. La degradacion de la capacidad antioxidante responde a una cinética
de primer orden, con una energia de activacion térmica de 7290.191 Cal/Mol°K, y un valor de
Qo de 1.21 para 30°C y 40 °C. Conclusion: La bebida
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