UTMACH

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y DE LA SALUD

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FUNCIONALES DE UN NECTAR
DE FRUTAS ENRIQUECIDO CON GERMEN DE TRIGO COMO
ALTERNATIVA NUTRICIONAL

ENRIQUEZ AVECILLAS THALIA LILIBETH
INGENIERA EN ALIMENTOS

MACHALA
2021



UTMACH

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y DE LA SALUD

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FUNCIONALES DE UN
NECTAR DE FRUTAS ENRIQUECIDO CON GERMEN DE TRIGO
COMO ALTERNATIVA NUTRICIONAL

ENRIQUEZ AVECILLAS THALIA LILIBETH
INGENIERA EN ALIMENTOS

MACHALA
2021



UTMACH

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y DE LA SALUD

CARRERA DE INGENIERfA EN ALIMENTOS

EXAMEN COMPLEXIVO

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FUNCIONALES DE UN NECTAR DE
FRUTAS ENRIQUECIDO CON GERMEN DE TRIGO COMO ALTERNATIVA
NUTRICIONAL

ENRIQUEZ AVECILLAS THALIA LILIBETH
INGENIERA EN ALIMENTOS
BELTRAN BALAREZO CAROLINA ESTEFANIA
MACHALA, 21 DE SEPTIEMBRE DE 2021

MACHALA
21 de septiembre de 2021



EVALL

PROPIEDA

DES FL

ACION DE LAS

NCIONALES

DE UN NECTAR DE FRUTAS
ENRIQUECIDO CON GERMEN

DE TRIGO COMO ALTERNATIVA
NUTRICIONAL.

por Thalia Lilibeth Enriquez Avecillas



CLAUSULA DE CESION DE DERECHO DE PUBLICACION EN EL
REPOSITORIO DIGITAL INSTITUCIONAL

La que suscribe, ENRIQUEZ AVECILLAS THALIA LILIBETH, en calidad de
autora del siguiente trabajo escrito titulado EVALUACION DE LAS
PROPIEDADES FUNCIONALES DE UN NECTAR DE FRUTAS
ENRIQUECIDO CON GERMEN DE TRIGO COMO ALTERNATIVA
NUTRICIONAL, otorga a la Universidad Técnica de Machala, de forma gratuita
y no exclusiva, los derechos de reproduccién, distribucién y comunicacién
ptblica de la obra, que constituye un trabajo de autoria propia, sobre la cual
tiene potestad para otorgar los derechos contenidos en esta licencia.

La autora declara que el contenido que se publicara es de caracter académico y
se enmarca en las dispociones definidas por la Universidad Técnica de Machala.

Se autoriza a transformar la obra, Gnicamente cuando sea necesario, y a realizar
las adaptaciones pertinentes para permitir su preservacién, distribucion y
publicacién en el Repositorio Digital Institucional de la Universidad Técnica de
Machala.

La autora como garante de la autoria de la obra y en relacién a la misma,
declara que la universidad se encuentra libre de todo tipo de responsabilidad
sobre el contenido de la obra y que asume la responsabilidad frente a cualquier
reclamo o demanda por parte de terceros de manera exclusiva.

Aceptando esta licencia, se cede a la Universidad Técnica de Machala el derecho
exclusivo de archivar, reproducir, convertir, comunicar y/o distribuir la obra
mundialmente en formato electrénico y digital a través de su Repositorio
Digital Institucional, siempre y cuando no se lo haga para obtener beneficio
econdémico.

Machala, 21 de septiembre de 2021

Thallol 3 8\“ x%ﬂt A

ENRIQUEZ AVECILLAS THALIA LILIBETH
0706386364

www utmachalo.edu ec J




DEDICATORIA

Dedico el presente trabajo primeramente a Dios por las muchas bendiciones y
oportunidades que me da dia a dia, a mis padres Marcos y Carmen por ser mis pilares, mi
fuerza, por todo su apoyo incondicional, a mi esposo Jefferson Pifiancela por ser mi
motor, aliento, y brindarme siempre esa ayuda cuando mas la necesite, a mi querida Hija
Jeipriel Thalia, le dedico cada escalén que he logrado y seguiré logrando por su bienestar

y tranquilidad.

Thalia Lilibeth Enriquez Avecillas.



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios por la salud, la fuerza que me dio para no abandonar mi suefio
de convertirme en profesional, que pese a los muchos obstaculos que encontré en mi
camino siempre encontraba esa luz.

Agradezco a mi madre, y a mi esposo por su amor incondicional su apoyo y por
brindarme toda la ayuda econémica en todo el transcurso de este proceso.

Gracias a mi tutora Ing. Carolina Beltran, por cada conocimiento compartido, por

su paciencia, y experiencia lo que me permitio terminar con éxito mi investigacion.

Thalia Lilibeth Enriquez Avecillas.



RESUMEN.

La poblacion se encuentra en un déficit de consumo de alimentos que contribuyan
no solamente a satisfacer una necesidad si no que aporten contenidos nutricionales; una
de las causas son los habitos alimenticios impulsados por la globalizacion; gran consumo
de bebidas azucaradas desde temprana edad; estos alimentos hoy en dia se encuentran en
las distintas cadenas de produccion de alimentos en la gran mayoria de los paises, por tal
razén surge la necesidad de desarrollar productos que ayuden a controlar y mejorar la
salud de la poblacion.

El néctar de fruta es un producto obtenido previo a un tratamiento térmico que se le da a
la fruta, posee grandes beneficios en su consumo como son vitaminas, minerales etc.

Al igual que el germen de trigo, es un alimento que aporta valores energéticos, cuida y
protege el sistema nervioso, 6seo y ayuda a combatir anemia.

El objetivo de la investigacion se basa en conocer las diversas propiedades funcionales
que tendria un néctar de frutas enriquecido con germen de trigo, este alimento serd una
alternativa para el consumo de la poblacion, aportando componentes nutricionales

beneficiosos para la salud.

Palabras claves: compuestos funcionales, alimentos funcionales, frutas, néctar, germen

de trigo.



ABSTRACT

The population is in a deficit of consumption of foods that contribute not only to
satisfy a need but also provide nutritional content; one of the causes is eating habits driven
by globalization; heavy consumption of sugary drinks from an early age; these foods
today are found in the different food production chains in the vast majority of countries;
For this reason, the need arises to develop products that help control and improve the
health of the population.

Fruit nectar is a product obtained prior to a heat treatment that is given to the fruit, It has
great benefits in its consumption such as vitamins, minerals etc.

Like wheat germ, it is a food that provides energy values, cares for and protects the
nervous and bone systems and helps fight anemia.

The objective of the research is based on knowing the various functional properties that
a fruit nectar enriched with wheat germ would have, this food will be an alternative for
the consumption of the population, providing beneficial nutritional components for

health.

Keywords: functional compounds, functional foods, fruits, nectar, wheat germ.
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I INTRODUCCION.

A mediados del siglo XX, existia un punto de vista por parte de los nutricionistas
en mantener una alimentacion adecuada, es decir aportando a nuestro organismo
nutrientes esenciales.

Por otro lado, los nuevos estilos de vida de las personas son factores responsables
de que la poblacién haya dado por terminados habitos alimenticios sanos, con dietas
equilibradas con un ritmo de vida saludable, que afios atras las tradiciones en familias lo
venia realizando.

Segln menciona, (Trescastro & Mestre, 2015) que el ritmo de vida actual se debe
a la gran oferta de alimentos, la falta de tiempo para cocinar o las pocas ganas de hacerlo,
unido a la falta de informacién y conocimiento en nutricion, hacen que la poblacion tomen
decisiones erroneas en cuanto a la seleccién de los alimentos que se van a consumir a
diario.

Es por ello que se recomienda incluir en la dieta diaria alimentos ricos en
prebioticos y probioticos gracias a su utilidad en la disminucidn del riesgo y tratamiento
de diversas enfermedades gastrointestinales. Estos ingredientes prebioticos son
ingredientes no digestivos pero que generan beneficios en el proceso de estimulacion,
crecimiento y actividad de las baterias en el colon.

Segun, (lllanes, 2015) menciona que el término de alimentos funcionales tiene
como concepto a alimentos naturales, alimentos a los que se les ha adicionado, removido
o modificado algin componente estos alimentos funcionales estan especialmente
indicados a la poblacién que padezca necesidades nutricionales, mujeres embarazada,

nifos, adultos mayores.



OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL.
Evaluar las propiedades funcionales de un néctar de frutas enriquecido con germen de

trigo como alternativa nutricional para la poblacion, mediante investigacion bibliografica.

OBJETIVO ESPECIFICO.
e ldentificar las propiedades nutricionales de las frutas en la alimentacion humana
o Identificar las propiedades nutricionales y funcionales del germen de trigo
e Identificar las propiedades de los alimentos funcionales y su aporte en la dieta.

e Dar a conocer la importancia del consumo de alimentos enriquecidos como parte

de la dieta humana.



1. DESARROLLDO.

2.1 FRUTAS.

Las frutas contienen micronutrientes, antioxidantes , fibra con un potencial para
el desarrollo de alimentos funcionales (Bernal et al., 2017).

(Gonzalez et al., 2021), menciona que en la actualidad de este afio a diario existe
un crecimiento de consumo de bebidas a base de frutas, y ha creado conciencia motivando
a consumirlos para el aprovechamiento de componentes nutricionales beneficiosos para
nuestro organismao.

Por otra parte, (Hurtado et al., 2008) menciona en un apartado en su investigacion
cientifica que existen altos porcentajes de fibra en frutas por ejemplo: nispero 10,2 %,
mora o frambuesa entre un 9,0 % y 7,4% ; y también se encuentran en platanos o higos
entre 3,4% vy 2,5%.

(Morocho & Reinoso, 2017), en su trabajo de investigacion aporta, sobre el aporte
beneficioso de consumir frutas y verduras gracias a esto le dan el factor de bienestar, se
incrementan los niveles de felicidad en los seres humanos, reducen el peligro de cancer y
ataques al corazon.

Por otra parte la (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura, 2020), refiere que la produccion de frutas y verduras es fundamental para los
medios de vida de muchos agricultores, pero cada una de las etapas pueden dafiar el medio
ambiente, desde el suelo, el agua y la biodiversidad.

Existen productos quimicos que deben aplicarse para poder garantizar la
productividad y proteger el cultivo de las plagas que atacan, y por consiguiente una
inadecuada manipulacion genera grandes niveles de pérdidas y desperdicios, lo que
reduce la eficiencia y la sostenibilidad del sistema. Para asegurar que las frutas y verduras

contribuyen mas a la nutricion y la salud es necesario realizar una correcta manipulacion,



obtener productos que sean aptos, eficientes y resistentes, y no genere ninguna alteracion
en la cosecha (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura, 2020)

2.1.1 PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LAS FRUTAS.

Las frutas son una parte importante de una dieta saludable para el crecimiento y
desarrollo de las funciones corporales fisicas, sociales y mentales de todas las edades.
Ayudan a prevenir la desnutricion, el sobrepeso, la obesidad y reducir el riesgo de
enfermedades transmisibles. Las frutas estdn compuestas por vitaminas que son los
nutrientes mas esenciales que el organismo requiere para un correcto funcionamiento, las
cuales se ingieren con el consumo de una alimentacién completa, equilibrada, suficiente

y adecuada (Mylene Rodriguez & Sanchez, 2017).

2.1.2 REQUERIMIENTOS DE CONSUMO DE FRUTAS.

Dentro de los beneficios obtenidos por el consumo de las frutas detallamos los
mas importantes.

Crecimiento y desarrollo de los nifios. - Las frutas poseen grandes cantidades
de compuestos nutricionales son muy ricas en vitamina A, calcio, hierro y &cido folico,
ayudan a fortalecer el sistema inmunoldgico de los nifios ayuda a protegerlo contra
enfermedades.

Mejora la salud mental. - Las frutas ayudan a mantener un menor riesgo de
depresion y ansiedad.

Salud cardiovascular. - La fibra y los antioxidantes de las frutas pueden ayudar
a prevenir las enfermedades cardiovasculares.

Menor riesgo de cancer. - El consumo de frutas previene el riesgo de padecer

cancer de pulmén, colon, mama, cuello uterino, entre otros.



Mejora el sistema inmune.- EIl consumo adecuado de frutas ayudan a reducir la
gravedad ciertas enfermedades infecciosas.(Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacion y la Agricultura, 2020).

2.2 NECTAR
Un néctar de fruta segun el (Instituto Ecuatoriano De Normalizacion 2337, 2008),
lo define como un producto pulposo 0 no pulposo sin fermentar, pero susceptible de

fermentacion, obtenido de la fruta.

2.2.1 REQUISITOS GENERALES DEL NECTAR.

El néctar puede ser turbio o claro o clarificado debe estar exento de olores o
sabores extrafios u objetables, y debe tener un pH menor a 4,5 donde no permitira la
presencia de bacterias patdgenas en el producto final (Instituto Ecuatoriano De

Normalizacién 2337, 2008).

2.2.2 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y NUTRICIONALES DEL
NECTAR DE FRUTAS.

Las propiedades de los productos alimenticios estan compuestas por diferentes
cantidades, unas son variadas y otras en cambio son abundantes; es por ello que deben
ser controladas y obtener procesos eficaces para ser determinadas y poder conocer su
calidad; ya que como sabemos existen alimentos que pertenecen a grupos complejos de
sustancias que difieren en su composicién quimica y fisica. Estas propiedades de la
calidad de los alimentos solo pueden aplicarse mediante controles en su proceso de BPM,
y almacenamiento; esto ocurre mediante pruebas sensoriales, bioquimicas,

microbioldgicas y fisicoquimicas (Moreano, 2015).



2.3 CEREALES.

Los cereales forman parte de las familias de las gramineas, sus cultivos
representan el 80% en terrenos agricolas en todo el mundo. Los cereales y los productos
que de ello se derivan cumplen un rol importante en la alimentacién de las personas, desde
el punto de vista nutricional contienen propiedades esenciales para la dieta equilibrada, y
saludable; estos alimentos poseen hidratos de carbonos muy complejos para una dieta
sana, bajos en grasa y poseen vitaminas, minerales, y fibra. Otra manera de consumo de
los cereales se ve reflejado en productos industriales en los desayunos diarios elaborados
principalmente a base de trigo, maiz, cebada, arroz en donde son sometidos a varios
procesos tecnoldgicos para tener un realce al momento de consumirlo (Martin et al.,
2007).

(Marquez et al., 2018), en su investigacion menciona que el cereal proporciona
beneficios para la salud y propiedades reductoras del colesterol asociadas con los 3
glucanos, una fibra soluble y el consumo generalizado de productos a base de cereales
implica que surgen cambios en la concentracion de compuestos especificos en los que
pueden ser beneficiosos en la salud humana; por otro lado (Chaquilla et al., 2018)
menciona que las proteinas de los cereales también se pueden denominar como de reserva
y como biolégicamente enzimas activas.

2.3.1 TRIGO

El trigo (Triticum aestivum L.), es uno de los cereales de mayor produccion en el
mundo ubicado en el tercer puesto, con una produccion de alrededor de 729 millones de
toneladas anuales. El grano de trigo esta compuesto por varios tejidos. EI germen o
embridn, es el 6rgano reproductivo y de almacenamiento y representa entre 2 % y 3 %
del peso del grano de trigo. El endospermo, es el encargado de proporcionar la fuente de

energia durante la germinacion, ocupa un (81 % a 84 % del peso del grano). A diferencia



del pericarpio (salvado) estd compuesto por un conjunto de capas que protegen al grano
enun 14 %y 16 %. (Chaquilla et al., 2018).

2.3.2 GERMEN.

El germen o embridn se encuentra cerca de la base del grano, posee una cubierta
externa llamada escutelo, (Martin et al., 2007) menciona que el germen se localiza el
embrion y es donde se une con el endospermo, por lo tanto se produce actividad
enzimatica durante el proceso de la germinacion; el germen es rico en proteinas, grasas,

posee también &cidos grasos insaturados altos, minerales y vitaminas.

2.3.3 GERMEN DE TRIGO

El germen de trigo, incorporado a la alimentacion en los ultimos afios, contiene
alta densidad nutricional y bajo costo. Este alimento, presenta caracteristicas
organolépticas particulares en funcién de su composicién fisico-quimica de dificil
aceptacion. Su contenido en fésforo lo hace un alimento de eleccion en los momentos de

intensa actividad intelectual (Crosa et al., 2013).

2.3.4 COMPOSICION QUIMICA DEL GERMEN DE TRIGO.

Tabla 1 Composicion quimica del germen de trigo

Componente %
Humedad 10,2
Proteina 25,5
Fibra cruda 14,1
Ceniza 3.44

(Crosa et al., 2013)



2.3.5 PROPIEDADES NUTRICIONALES Y FUNCIONALES DEL
GERMEN DE TRIGO.

El germen de trigo es posee varias entre ellas estan las vitaminas E, del grupo B
(B1, B2, B3, B7, B9), k, fitoesteroles, también posee fibras, tiene gran contenido en
proteina vegetal, de hecho, posee aminoacidos esenciales y no esenciales (histidina,
isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, triptéfano, valina y arginina), también
acidos grasos oleico, linoleico (omega 3) y linolénico, compuestos minerales como el
selenio, zinc, magnesio, fosforo, calcio, yodo y hierro (Marquina, 2004).

2.3.6 LIPIDOS

(R. Villanueva, 2012), en su literatura menciona que el contenido graso de la
mayoria de los cereales es de 1,5% y 4%, y que estos lipidos son concentrados en el

germen, pero también hay un contenido elevado en las células de la capa de aleurona.

2.4 ALIMENTOS FUNCIONALES.

La alimentacion y la salud humana van de la mano, actualmente existen diversos
estudios en donde se considera de suma importancia la participacion de alimentos o
ingredientes en donde aporten beneficios al organismo, considerando que el interés se
radica en el desarrollo cognoscitivo, crecimiento, psicomotor entre otros. De la misma
forma , (Britez & Romero, 2019) aportan en su investigacion que surgen a nivel mundial
una gran preocupacion de las personas por mantener y conservar un buen estado de salud,
o mejorarlo, mediante el consumo de alimentos tradicionales, o nuevos alimentos, para
poblaciones en general.

(O. Martinez et al., 2021), en su aporte de investigacion relata sobre la demanda
de alimentos que en la actualidad estdn cambiando hacia nuevos habitos de compra al
igual que de consumo por alimentos més saludables, esto hoy en dia se debe al cambio

acelerado debido a la pandemia covid-19, el objetivo es de disminuir la “huella de



carbono”, usando energias sostenibles y materiales de envase naciendo un nuevo
desarrollando de negocio inspirados en una compromiso ambiental.

En el transcurso del desarrollo del ser humano en la etapa de infancia, y
adolescencia, los alimentos funcionales pueden contribuir con el crecimiento y desarrollo
aportando principalmente al sistema 6seo compuestos beneficios como calcio, vitamina
D, composicién corporal de crecimiento, aminoacidos, &cidos grasos, funcion inmune
(Aranceta et al., 2011).

(Cémpora, 2016) , en su literatura escrita sobre alimentos funcionales determina
que proporcionan beneficios para la salud mas alld de una nutricion bésica, capaz de
generar evidencia cientifica de que mejora una o varias funciones en el organismo.

Por otra parte segun Gibson y Roberfro mencionan en un articulo publicado por
(Meléndez et al., 2020) que un compuesto prebidtico, es un “Ingrediente que no es
digerible que afecta beneficiosamente al huésped, mediante la estimulacion selectiva
del crecimiento de bacterias del colon, mejorando la salud del consumidor en cuanto a
fibra.

Por otro lado, (Cortés et al., 2016), menciona en su investigacion que existen
varios intereses en paises internacionales sobre los principales temas de la inocuidad
alimentaria, en relacion al tema de salud y alimentacion, enfocados con su Unico objetivo
de disminuir enfermedades solucionar varios problemas que acechan a la poblacion como
desnutricion, aumento en la incidencia de enfermedades cronicas, enfermedades no
transmisibles como diabetes, hipertension arterial, obesidad, sobrepeso, entre otras.

La ingesta de alimentos funcionales proyecta una vision de la industria que es
desarrollar alimentos funcionales logrando una importante cima esto es gracias a las

numerosas investigaciones sobre afiadir nuevos ingredientes, las industrias mencionan



que su unico objetivo de los alimentos funcionales sirve como base para retener al
consumidor, y captar un nuevo comprador (Cossu, 2010).

Hasta hace 10 afios existia una busqueda de bebidas que hidratan al cuerpo y
proporcionan una satisfaccion hedonica; hoy en dia se requiere que estos nuevos
productos sean saludables y naturales. Los ingredientes de estas nuevas bebidas incluyen
fuentes de fibra dietética, con vitaminas, antioxidantes asi lo menciona (C. Villanueva &

Rodriguez, 2014)

2.4.1 TIPOS DE ALIMENTOS FUNCIONALES.

Prebidticos, probioticos y simbioticos.

(Lamos et al., 2018), en su literatura menciona sobre cdmo mantener una dieta
que sea de utilidad es decir que generen aporte a la salud y disminucion de enfermedades
estas dietas incluyen la ingesta necesario de alimentos ricos en prebioticos y probidticos,
esta combinacidon de da en productos alimenticios como ingredientes funcionales, por otro
lado los prebidticos son ingredientes no digestivos es decir estos alimentos estimulan el

crecimiento y actividad de bacterias en el colon y regulan el transito intestinal.

2.4.2 CARACTERISTICAS DE ALIMENTOS FUNCIONALES.

(Gonzélez et al., 2015), menciona en su investigacién , que cada propiedad de los
alimentos funcionales contienen macronutriente como (almidon, péptidos, acidos grasos
omega 3, etc.), también micronutriente como (vitaminas o minerales), 0 no nutriente
como (antioxidantes) entre otros, estos alimentos deben de ser consumidos en cantidades
proporcionales, manteniendo un régimen alimentario acorde a la dieta convencional.

(Beltrén, 2016), menciona varias caracteristicas que los alimentos funcionales
cumplen:

e Ingerir alimentos de consumo cotidiano.

e El consumo no produce efectos nocivos.



e Cuenta con propiedades beneficiosas y aportan sustancias nutritivas para el
organismo.
e Disminuye y previene el riesgo de padecer enfermedades.

e Deben poder demostrarse sus efectos beneficiosos dentro de normas.

2.4.3 ALIMENTOS FUNCIONALES PROCESADOS.

Los compuestos funcionales que se encuentran presentes en alimentos procesados,
(Pérez, 2014) menciona que se incorporan en dicha estructura aditivos funcionales de alto
contenido de fibra dietética, oligosacaridos, vitaminas, minerales, antioxidantes, ,
glicerina, acidos grasos, acido félico, probidticos.

En cuanto a estos alimentos funcionales sometidos previo a un proceso las
condiciones de higiene y seguridad estan reguladas como cualquier otro alimento, es decir
en caso de nuevos alimentos y nuevos ingredientes alimentarios estan regulados bajo una
determinada normativa especifica. Ademas, se menciona en una legislacion espafiola, al
igual que la de la Union Europea, que un producto que se encuentre enriquecido con algun
nutriente determinado, el envase debe contener obligatoriamente una etiqueta donde

informe su composicion nutricional (Aranceta et al., 2011).

2.4.4. ALIMENTOS FUNCIONALES ENRIQUECIDOS.

Fibra alimentaria. - A nivel mundial, en los mercados existen dia a dia alimentos
enrigquecidos con fibra, y que gracias a sus funciones ofrece a nuestro organismo una serie
de ventajas. Las fibras vegetales estan compuestas por celulosa, y hemicelulosa, y se
relacionan en el tracto digestivo ayudando a reducir estrefiimientos, y generar un buen
funcionamiento del colon. La fibra soluble ayuda a reducir el colesterol y niveles altos de
glucosa en la sangre. (Lamos et al., 2018), se refiere a que la industria agroalimentaria,

estan utilizando caracteristicas fisicoquimicas de las fibras para mejorar pardmetros de



calidad en los productos finales evaluando aspectos sensoriales, textura, vida util entre
otros.

Acido félico. - Las principales fuentes de folatos se encuentran en los vegetales
de hoja verde, productos lacteos y en los cereales. Elacido félicoy los folatos constituyen
un grupo de vitaminas B que cumplen su rol mas importante en replicacion celular y el
embarazo, y son necesarias para la sintesis de purinas y pirimidinas (C. Villanueva &
Rodriguez, 2014)

Compuestos antioxidantes. - Varias investigaciones realizadas sobre la
creciente epidemioldgica que asocia las dietas ricas en frutas y verduras con menos tasas
de mortalidad ocasionadas por enfermedades cardiovasculares, (C. Villanueva &
Rodriguez, 2014) mencionan que los componentes antioxidantes, son quienes
proporcionan esta proteccion frente a enfermedades crénicas al disminuir el dafio

oxidativo en tejidos y moléculas y ayuda a prevenir la formacion de radicales libres.

2.45 BENEFICIOS DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES EN LA
DIETA.

Existen alimentos convencionales que se conforman de compuestos bioactivos de distinta
naturaleza y son de interés en regimenes de adelgazamiento.
Estos mismos compuestos bioactivos / funcionales generan una gran importancia en
relacion a la medicina y salud para prevenir enfermedades. Por otro lado, existen pruebas
sobre la composicion de los alimentos en donde carecen de valores nutritivos,
especialmente en algunas frutas, hortalizas, cereales, legumbres, especias y hierbas
aromaticas son bioactivos y participan en determinadas actividades metabélicas del ser
humano.

(J. Martinez et al., 2006), mencionan principales estrategias, que servirdn como

alimentos funcionales para controlar el peso en las personas.



e Inhibicion/control de la ingesta, utilizar alimentos para controlar la ingesta
energética y/o alimentos con elevado poder saciante.

e Regulacion metabolica del apetito.

e Descenso del contenido calorico, sustituyendo azlcares 0 grasas por sustancias
con un menor contenido caldrico.

e Procesos relacionados con el almacenamiento de grasas, distribucion de nutrientes
entre los tejidos.

e Regulacion de la distribucion de nutrientes.

246 IMPORTANCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS COMO PARTE DE LA DIETA.

La ingesta saludable de alimentos es la que proporciona los nutrientes necesarios

para el individuo en las siguientes etapas como son nifiez, adolescencia, adultez y adultez
mayor, pero hay que tener en cuenta la situacion de salud de cada persona.
Cada persona tiene necesidades nutricionales diferentes y estos dependen de su edad,
sexo, peso, actividad fisica, estado de salud o enfermedad. Una buena dieta equilibrada
debe aportar todos los nutrientes que estd necesitando en el organismo como, minerales,
proteinas, vitaminas, hidratos de carbono, agua, entre otros. (Gomez et al., 2015).

En la elaboracion de néctares enriquecidos, se debe encontrar la mezcla 6ptima de
ingredientes que se le van afadir y que permita generar un nuevo producto cuya
formulacion ofrezca caracteristicas de producto funcional con alto valor nutricional y en
las que se mantengan propiedades organolépticas de aroma y sabor deseables para los
consumidores (Obregdn et al., 2019).

Actualmente (M Rodriguez et al., 2001), mencionan que existe en nuestro pais la
comercializacion de bebidas denominadas enriquecidas las cuales contienen vitaminas,

antioxidantes; estas se encuentran en zumos, néctares, bebidas refrescantes, derivados



lacteos, entre otras. Con estos productos, las empresas tratan de satisfacer las crecientes

preocupaciones de los consumidores por su salud y bienestar.



CONCLUSION.

Dada la investigacion realizada se logré conocer las propiedades nutricionales de
las frutas y su rol importante al ser portadoras de micronutrientes, antioxidantes,
fibra esencial en la alimentacion humana.

El germen de trigo contiene vitaminas, minerales, antioxidantes naturales y fibra
dietética al igual que el endospermo también posee propiedades nutricionales y
funcionales que aportan vitaminas del grupo B, fitoesteroles, proteinas de origen
vegetal.

En nuestro pais existe escasa investigaciones sobre los alimentos funcionales, ya
que las personas mantienen un régimen alimentario de manera tradicional, lo cual
es importante identificar comportamientos de los consumidores, incentivar y dar
a conocer los beneficios que obtendrian al consumir de manera equilibrada y

nutritiva aportando a su dieta alimentos sanos y enriquecidos.
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