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RESUMEN. 

 

En la actualidad las frutas con propiedades antioxidantes están siendo estudiadas 

para sus múltiples usos en la industria alimentaria, debido a sus variados beneficios hacia la 

salud. El aumento en el consumo de bebidas azucaradas por parte de la población, ha 

generado preocupación en las entidades relaciones con temas de la salud, debido a su escaso 

aporte nutricional, lo que conlleva acarrear enfermedades no transmisibles o degenerativas 

entre las más conocidas: Obesidad, diabetes, enfermedades cardiacas e incluso ciertos tipos 

de cáncer. 

 

La granada (púnica granatum) es una fruta que se caracteriza por su baya llena de 

semillas y su pulpa jugosa, lo interesante de esta fruta son las propiedades que contiene, es 

fuente rica de vitaminas, minerales, antioxidantes como los flavonoides, compuestos 

fenólico y proantocianidinas entre otras. 

 

La presente investigación tiene como objetivo la evaluación y caracterización de una 

bebida rica en antioxidantes a base de granada (punica granatum) ), como alternativa a las 

bebidas azucaradas, adicionando edulcorantes no calóricos, los mismos que al no ser 

carbohidratos no afectan los niveles de glucosa en la sangre, es decir aportan menor energía 

y calorías a las bebidas; asimismo tienen una mayor capacidad que la sacarosa para endulzar 

alimentos, siendo capaces de sustituir el uso del azúcar, e incluso los edulcorantes no 

calóricos son considerados como medicinales para personas con diabetes, obesidad, o algún 

síndrome metabólico. 

 

Palabras claves: granada, caracterización, antioxidantes, bebidas, edulcorante no calórico. 
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ABSTRACT 

 

Currently, fruits with antioxidant properties are being studied for their multiple 
 

uses in the food industry, due to their various health benefits. The increase in the 
 

consumption of sugary drinks by the population has generated concern in entities related to 
 

health issues, due to its low nutritional value, which leads to non-communicable or 
 

degenerative diseases among the best known: Obesity, diabetes, heart disease, and even 
 

certain types of cancer. 
 

The pomegranate (punica granatum) is a fruit that is characterized by its berry full 
 

of seeds and its juicy pulp. The interesting thing about this fruit is the properties it contains. 
 

It is a rich source of vitamins, minerals, antioxidants such as flavonoids, phenolic 
 

compounds and proanthocyanidins among others. 
 

The objective of this research is the evaluation and characterization of a drink rich 
 

in antioxidants based on pomegranate (punica granatum), as an alternative to sugary drinks, 
 

adding non-caloric sweeteners, the same as not being carbohydrates not close to the levels 
 

of glucose in the blood, that is, they provide less energy and calories to drinks; they have a 
 

greater capacity than sucrose to sweeten foods, being able to replace the use of sugar, and 
 

even non-caloric sweeteners are considered as medicines for people with diabetes, obesity, 
 

or some metabolic syndrome. 
 

 

 

 

 

Keywords: pomegranate, characterization, antioxidants, beverages, non-caloric sweetener. 



6  

ÍNDICE 

Dedicatoria .............................................................................................................................................. 2 

Agradecimiento ....................................................................................................................................... 3 

Resumen. ............................................................................................................................................. 4 

Abstract ............................................................................................................................................... 5 

Objetivos. .............................................................................................................................................. 10 

Objetivo General ............................................................................................................................... 10 

Ii. Desarrollo .......................................................................................................................... 11 

2.1 Granada ........................................................................................................................................... 11 

2.1.1 Origen .................................................................................................................................. 11 

2.1.2 Taxonomía ........................................................................................................................... 11 

2.1.3 Variedades ............................................................................................................................ 12 

2.1.4 Características Físico Químicas ........................................................................................... 13 

2.1.5 Características Organolépticas ............................................................................................. 14 

2.2 Antioxidantes .............................................................................................................................. 15 

2.2.1 Propiedades Y Beneficios Antioxidantes ............................................................................. 15 

2.2.2 Antocianinas ........................................................................................................................ 16 

2.2.3 Flavonoides .......................................................................................................................... 17 

2.2.4 Taninos ................................................................................................................................. 18 

2.3 Bebidas ........................................................................................................................................ 19 

2.3.1 Bebidas Funcionales ............................................................................................................ 19 

2.3.2 Bebidas Azucaradas ............................................................................................................. 20 

2.4 Edulcorantes ................................................................................................................................ 20 

2.4.1 Calóricos .............................................................................................................................. 20 

2.4.2 No Calóricos ........................................................................................................................ 21 

Iii. Conclusión. ....................................................................................................................... 23 

Iv. Bibliografía ....................................................................................................................... 25 



7  

 
ÍNDICE DE TABLAS 

 

 
 

Tabla 1 Taxonomía y morfología de granada ......................................................................... 11 

 

Tabla 2 Variedades de Punica Granatum ............................................................................... 12 

 

Tabla 3 Composición química proximal de Punica granatum variedad Wonderful .............. 13 

 

Tabla 4 Estructura básica y sustituyentes de las antocianinas ................................................ 17 

 

Tabla 5 Edulcorantes no nutritivos permitidos y su ingesta diaria admisible ........................ 20 

 

Tabla 6 Edulcorantes no calóricos y su ingesta diaria admisible ........................................... 21 



8  

 
 

I. INTRODUCCIÓN. 

 

 
 

La industria alimentaria se ha venido desarrollando en los últimos años en base a 

proyectos de aprovechamiento de materias primas no antes utilizadas, y, de esta forma lograr 

la industrialización de nuevos productos otorgando a la vez beneficios para la salud del 

consumidor. Entre los productos desarrollados, a partir de las materias primas no 

convencionales, se encuentran los alimentos funcionales, que son aquellos que además de 

proporcionar nutrientes ayudan a la prevención enfermedades y proveen una mejora en la 

salud del consumidor debido a los componentes bioactivos como los antioxidantes (Berrio 

et al., 2015). 

 

Las principales enfermedades resultantes de la ingesta de bebidas azucaradas son la 

diabetes tipo II, enfermedades cardiovasculares, entre otras. La población ecuatoriana al ser 

en promedio de economía clase media, tiene malos hábitos alimenticios ya que se ha visto 

que, de 10 adultos, 6 sufren obesidad lo que representa el 20% en cuanto al sobrepeso se 

asume el 40%. (Segovia et al., 2020). Además, las bebidas azucaradas ascienden a 5 litros 

per cápita, tanto así que es probable que la población de altos ingresos aumente un 60% 

según la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares Urbanos y Rurales 2012 

(ENIGHUR, 2020). 

 

Existen alternativas a las bebidas azucaradas, como las bebidas funcionales, estas 

son ricas en sabor y propiedades beneficiosas para la salud ya que están elaboradas del 

extracto de frutas especiales, como la granada; esta es una fruta que particularmente se da 

en lugares como Asia occidental y el Mediterráneo, sin embargo, también se la puede 

cultivar en América debido a al clima apropiado para su desarrollo, (Kandylis et al., 2020). 
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La fruta de granada tiene compuestos bioactivos, especialmente las antocianinas, la 

misma que posee propiedades antioxidantes necesarias para proteger el organismo humano 

de los radicales libres, retrasando así el envejecimiento acelerado de las células. La 

capacidad antioxidante del extracto de granada es 3 veces superior a la del té verde o el vino 

tinto (Dhinesh et al., 2016). 

 

Otra de las propiedades de la granada (Púnica Granatum), es su aporte de minerales 

y vitaminas: C, B5, A, E, además de ácido fólico, ácidos grasos esenciales (linoleico, 

linolénico y araquidónico) y ácidos grasos poli-insaturados, los mismos ayudan a prevenir 

enfermedades cardiovasculares. Su color rojo característico es debido a la alta concentración 

de antocianinas, (Mogollon, 2019). 

 

Una bebida de granada al poseer componentes biológicamente activos, Se considera 

una excelente opción para aquellos que desean alimentarse saludable y cuidar su salud, ya 

que estas bebidas se caracterizan por prevenir enfermedades e incluso mejorar las funciones 

fisiológicas (Leal et al., 2016.) 
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OBJETIVOS. 

 

OBJETIVO GENERAL. 

 

Evaluar y caracterizar propiedades fisicoquimicas y nutricionales de una bebida rica en 

antioxidantes a base de granada (punica granatum), endulzada con edulcorantes no calóricos. 

os. 

 

OBJETIVO ESPECÍFICO. 

 

● Determinar las características fisicoquímicas de la granada y su aporte nutricional 

en la dieta 

 

● Identificar las propiedades de los antioxidantes 

 

● Determinar las propiedades de las bebidas funcionales 

 

● Identificar las propiedades nutricionales de los edulcorantes no calóricos. 
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II. DESARROLLO 
 
 

2.1 GRANADA. 

 
2.1.1 Origen 

 

La fruta de granada (Púnica granatum) es perteneciente a la familia Punicaceae, sus 

orígenes tienen lugar en el medio Oriente. El nombre científico Púnica procede del latín 

pūnĭcum y refiere a los fenicios que la cultivaban y granatum que tiene abundantes granos, 

(Ministerio de agricultura y riesgo, 2019). 

 

Actualmente la granada es mucho más reconocida porque se ha demostrado en 

diferentes estudios, sus propiedades antioxidantes que actúan en pro del cuidado de la salud 

y para evitar enfermedades cardiovasculares, cáncer, entre otras, (Alcaraz et al., 2017). 

 

2.1.2 Taxonomía 

 

Tabla 1. Taxonomía y morfología de granada 

 

Reino Plantae Subreino 

Subreino Viridiplantae 

Infrareina Streptophyta 

División Tracheophyta 

Subdivisión Spermatophytina 

Clase Magnoliopsida 

Superorden Rosanae 
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Orden Mirtales 

Familia Lythraceae 

Género Púnica L. (granado) 

Especie Púnica granatum L 

 

FUENTE: (ITIS, 2020). 

 
2.1.3 Variedades 

 

Existe un sin número de variedades de Púnica granatum, sin embargo, a 

continuación, se detalla las variedades más conocidas. 

 

Tabla 2. Variedades de Púnica Granatum 

 

Variedad Características 

Wonderful Piel: Roja 

Semillas: Roja 

Sabor: Dulce 

Mollar de Elche Piel: Crema a rojo intenso 

Sabor: Dulce 

116 Piel: Rojo oscuro muy fuerte 

Semillas: Rojo 

Sabor: Agridulce 
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Emek Piel: Rojo a rosado oscuro 

 
Semillas: Rojo 

Sabor: Dulce 

Acco Piel: Rojo a rosado 

Semillas: Rojo 

Sabor: Dulce 

Shani Piel: Rojo a rosado 

Semillas: Rojo oscuro 

Sabor: Dulce 

Dholka Piel: Amarillo rojizo oscuro y púrpura. 

Semillas: Blancas 

Sabor: Dulce 
 
 
 

FUENTE: (Dirección General de Políticas Agrarias, 2019) 

 
2.1.4 Características físico químicas 

 

Los componentes principales de la granada son agua, azúcares, lípidos y 

proteínas. Tiene importantes niveles de potasio, calcio, fósforo, hierro y magnesio, y 

pequeñas cantidades de sodio. Además, es rica en vitaminas B y C, y niacina. 

 

Tabla 3. Composición química proximal de Púnica granatum variedad Wonderful 

 

Constituyente Concentración 
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Energía 83 kcal 

Agua 77.9 g 

Proteína 1.67 g 

Lípidos totales 1.17 g 

Cenizas 0.53 g 

Carbohidratos, por 

diferencia 

18.7 g 

Fibra total 4.0 g 

Azúcar total 13.67 g 

Contenido en 100 g 
 
 
 

FUENTE: (USDA, 2018) 

 
2.1.5 Características organolépticas 

 

Las características organolépticas describen las propiedades , de los alimentos, que 

pueden ser percibidas por el gusto, oído, olfato, visión y tacto, de manera que el color rojo 

de la granada es debido a la presencia de los compuestos fenólicos, dentro de los cuales 

están las antocianinas. estos componentes tienen la función de evitar los radicales libres 

haciendo que el proceso de destrucción de las células se ralentice; (Calín et al., 2012). el 

sabor es otorgado por la presencia de taninos que le dan un sabor intenso y amargo, el sabor 

ácido es por los ácidos cítricos y málicos, y por último su acción antioxidante es debido al 

ácido elágico y antocianinas, (Lan et al., 2017). 



15  

2.2 ANTIOXIDANTES 

 
2.2.1 Propiedades y beneficios antioxidantes 

 

Los antioxidantes son compuestos que pueden evitar o retrasar el envejecimiento u 

oxidación de las células. La oxidación se debe a la presencia de radicales libres que atacan 

a las células. La acción de los antioxidantes es frenar esa formación de radicales al evitar 

que se produzcan reacciones de oxidación, (Matil, 1947). 

 

Estas propiedades se encuentran presentes en una gran variedad de alimentos como 

en el fruto Púnica granatum, impulsando así a la industria alimentaria a diseñar procesos 

para la obtención de productos funcionales, los cuales satisfagan los requerimientos y 

necesidad de la población. 

 

Conforme a Núñez, hay un total de aproximadamente cien enfermedades 

relacionadas al desequilibrio del sistema oxidativo, de entre ellas están las enfermedades 

cardiovasculares, gástricas, neurológicas, respiratorias, cáncer, entre otras, (Núñez, 2011). 

 

En su mayoría la granada contiene azúcares, agua, lípidos y proteínas, en menores 

proporciones, por lo que su valor calórico es bajo (alrededor de 75 kilocalorías por cada 100 

gramos). Tiene importantes niveles de potasio, calcio, fósforo, hierro y magnesio, y 

pequeñas cantidades de sodio. Además, es rica en vitaminas B y C, y niacina (Souci et al., 

1986). 

 

En comparación con el vino tinto, la granada presenta altas concentraciones de 

fenoles totales, es decir 250 miligramos por cada 100 mililitros de jugo, mientras que la 

concentración del vino tinto es de 203 miligramos por cada 100 mililitros; y en comparación 

con la concentración de fenoles del té verde, la granada es superior ya que este té tiene 103 
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miligramos por cada 100 mililitros. Razón por la cual la granada es cotizada dentro de la 

industria de alimentos, (Calín et al., 2012). 

 

Los fenoles totales son los determinantes en cuanto a la capacidad antioxidante, y 

destacan su presencia en la granada, ya que contiene punicaliginas, ácido elágico y 

antocianinas, (Tzulker et al., 2007). De entre estos compuestos fenólicos la mayor capacidad 

antioxidante está en la punialagina, (Marmo, 2019). 

 
2.2.2 Antocianinas 

 

Las antocianinas protegen al organismo del deterioro que provocan los radicales 

libres a las células. Entre las principales funciones de estos antioxidantes están los efectos 

antidiabéticos (Nanasombat et al., 2019), la acción hipolipidémica que ayuda a evitar 

problemas de obesidad (Sirikanchanarod et al., 2016), la función antitumoral que protege de 

daños al cerebro y efectos hepatoprotectores que ayudan a prevenir daños al hígado (Li et 

al., 2016), efectos anticancerígenos, antidiabeticos, antiinflamatorios, entre otros. Además 

las antocianinas tienen propiedades terapéuticas por ejemplo en la reducción de la 

enfermedad coronaria. Otra de las funciones de estos antioxidantes es mejorar la vista y la 

memoria. 

 

En la granada generalmente se encuentran en la cáscara o piel, como en el caso de las 

peras y las manzanas, pero también se pueden localizar en la parte carnosa, como en las 

fresas y las ciruelas. 

 

En la fruta de la granada se encuentran seis tipos de antocianina, mismas que le dan 

el color rojo característico del jugo, estas son: 

 

 

 
● Delfinidina 3-glucósido 
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● 3,5- diglucósido 

 

● Cianidina 3-glucósido 

 

● 3,5-diglucósido 

 

● Pelargonidina 3-glucósido 

 

Tabla 4 . Estructura básica y sustituyentes de las antocianinas 

 

Antocianinas Sustitución Sustitución 

Aglicona R1 R2 

Pelargonidina H H 

Cianidina OH H 

Delfinidina OH OH 

Peonidina OCH3 H 

Petunidina OCH3 OH 

Malvinidina OCH3 OCH3 
 
 

: (Durst Wrolstad, 2017) 

 
2.2.3 Flavonoides 

 

Se pueden encontrar flavonoides de manera natural ya sea en semillas, flores, frutas 

y verduras; pero también de manera elaborada en la industria de procesamiento de alimentos 

como en la cerveza, soja, vino y té. Los flavonoides están presentes en el exterior de las 

plantas como en las hojas, y en las frutas como en la cáscara y el jugo. (Formica et al., 1995). 
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En un estudio sobre los flavonoides se encontraron más de cinco mil especies, (Ross et al., 

2002). De entre las principales están: 

 

● Quercitina 

 

● Isoflavonoides 

 

● Proantocianidinas 

 

● Antocianidinas 

 

● Ácido elágico 

 

● Catequina 

 

● Kaemferol 

 

En la granada se puede encontrar en la cáscara y el jugo los siguientes flavonoides, 

agliconas, glucósidos de calconas, procianidinas, flavonas, flavanonas, flavonoles, AT y 

flavan-3-oles, (Wu et al., 2017). Mientras que en el epicarpio y mesocarpio están presentes 

los flavonoides eriodictiol, flavanonas, pinocembrina, hexósido y naringenina, (Fernandes 

et al., 2017). Y en la semilla de la granada está la naringenina, (Ambigaipalan et al., 2017). 

 
2.2.4 Taninos 

 

 
Los taninos al ser antioxidantes, evitan que la célula se degenere por el daño de los 

radicales libres. Las principales funciones de los taninos son el efecto antidiabético, 

antimutagénico, antiproliferativo, antitumoral, entre otros. Adicionalmente, actúan como fibra 

debido a que durante la digestión no se descomponen y esto favorece para que no se absorba 

en el intestino delgado, sino que llegue al intestino grueso donde servirá para combatir 
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problemas de estreñimiento por su acción prebiótica. También tienen efectos astringentes y 

antiinflamatorios.(Gottau, 2009). 

 

En la granada están presentes los taninos punicalaginas y punicalin, los oligómeros 

complejos a base de taninos demuestran la capacidad antioxidante del jugo de granada, 

(Canuti et al., 2020). Algunas evidencias demuestran que la granada tiene un tanino 

abundante, este es la punicalagina, que se presenta como α-punicalagina y β-punicalagina, 

(Suarez, 2020). 

 
2.3 BEBIDAS 

 

Las bebidas son todos los líquidos que pueden ingerir los humanos, y se pueden 

clasificar como alcohólicas o sin alcohol, (FAO, 2010). Dentro de la industria alimentaria hay 

un incremento en la demanda de las bebidas sin alcohol, sobre todo por la atención hacia una 

buena salud, (Berto, 2003). Las bebidas sin alcohol son aquellas que no han pasado por 

procesos de fermentación y en su mayoría se componen de agua, (Wilson, 2004). 

 
2.3.1 Bebidas funcionales 

 

Las bebidas dentro de la industria alimentaria son uno de los productos con más 

demanda, por lo que están en constante innovación y modificaciones, como sabores nuevos, 

mezclas de ingredientes con propiedades beneficiosas para la salud, entre otras, creando 

varios productos para satisfacer las múltiples necesidades de los consumidores. 

 

En este sentido, destacan las bebidas funcionales que aportan nutricionalmente a la 

salud del consumidor, ya que tienen compuestos antioxidantes. Es decir, no solo responden 

a la necesidad de satisfacer la demanda del mercado de bebidas, sino que también satisfacen 

el requerimiento nutricional y saludable que busca la mayoría de consumidores en un 

producto, (Jiménez, 2017). 
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2.3.2 Bebidas azucaradas 
 

Una bebida azucarada está hecha de mucha azúcar, como su nombre lo indica, 

además de colorantes, aditivos, agua, entre otros ingredientes, a este grupo pertenecen las 

gaseosas, energizantes, jugos, néctares y también las bebidas en polvo para prepararlas, 

(Javeriana, 2016). 

 

Las bebidas azucaradas tienen una parte positiva y una negativa, por un lado, son 

ideales para refrescar y dar un gusto al paladar, pero por otra parte pueden llegar a ser 

perjudiciales para la salud ya que están hechas de grandes cantidades de azúcar, que a un 

desmedido consumo causa diabetes y sobrepeso, incluso se ha visto que el consumo de las 

bebidas azucaradas en desmedida ocasiona muchas muertes en todo el mundo. 

 
2.4 EDULCORANTES 

 
2.4.1 CALÓRICOS 

 

Los endulzantes calóricos son los azúcares habituales que consumimos día a día, 

pero que en un consumo excesivo afectan la estructura celular, debilitándola y dando paso 

a la diabetes o enfermedades degenerativas, (Johnson et al., 2017). 

 

Estos son algunos de los edulcorantes calóricos permitidos por el Reglamento 

Sanitario de los Alimentos: 

 

Tabla 5. Edulcorantes no nutritivos permitidos y su ingesta diaria admisible 

 

Nombre IDA (mg/Kg peso) 

Acesulfamo potásico 0-15 

Aspartamo 0-40 
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Ácido ciclamico 0-7 

Sacarina 0-15 

Alitamo 0-1 

Neotamo 0-2 

Glicosidos de esteviol 0-4 
 
 
 

FUENTE: (RSA, 2017) 

 
2.4.2 NO CALÓRICOS 

 

 
A diferencia de los calóricos, estos edulcorantes no calóricos no son perjudiciales 

para la salud. Son una alternativa para endulzar bebidas o cualquier otro alimento, tienen 

características superiores y pueden reemplazar el azúcar común, (Manzur et al., 2020). Estos 

edulcorantes son capaces de sustituir malos hábitos alimenticios, y así evitar enfermedades, 

sin embargo, se deben consumir de forma moderada en una dieta equilibrada para lograr un 

mejor estilo de vida, (Velasco et al., 2017). 

 

Tabla 6. Edulcorantes no calóricos y su ingesta diaria admisible 

 

Edulcorante no 

calórico 

Consumo diario recomendado según IDA 

(ingesta diaria admisible) 

Sucralosa 5m/kg de peso corporal 

Aspartame 40mg/ kg de peso corporal 
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Sacarina 5mg/ kg de peso corporal 

Acesulfame K 15 mg/ kg de peso corporal 

Ciclamato de sodio 7mg/ kg de peso corporal 

Glucósidos de esteviol 

(stevia) 

4 mg/ kg de peso corporal 

 
 
 

FUENTE: (IA et al., 2017) 



23  

 

 

III. CONCLUSIÓN. 

 

De acuerdo con la investigación realizada se lograron detallar las características de 

la granada (Púnica Granatum) destacando entre ellas su contenido de antioxidantes sobre 

todo de antocianinas, flavonoides y taninos; además, de minerales y vitaminas como la C, 

B5, A, E, que le otorgan propiedades funcionales al jugo de granada, como la propiedad 

antioxidante (que es el triple de la acción antioxidante en comparación con la del vino tinto 

y té verde) para la defensa de las células en contra de los radicales libres que la deterioran y 

envejecen; además de propiedades anticancerígenas, antitumorales, antiinflamatorias (para 

la protección de heridas), antimicrobianas; disminuyendo así el riesgo de enfermedades y 

que benefician a la salud de los consumidores. 

 

Con respecto a las propiedades de los antioxidantes, la granada es rica en fenoles 

totales ya que contiene punicaliginas, ácido elágico y antocianinas y estos compuestos son 

los determinantes en cuanto a la capacidad antioxidante, la misma que evita o retrasa el 

envejecimiento u oxidación de las células y la formación de radicales libres causada por la 

presencia de radicales libres que atacan a las células. 

 

En cuanto a las bebidas funcionales, estas destacan porque no solo satisfacen una 

necesidad, sino que además aportar a la salud de los consumidos, como ya se lo ha 

mencionado anteriormente una bebida funcional puede ser de forma natural o con adición 

de nutracéuticos, como fibra, prebióticos, vitaminas entre otros que le confieren un beneficio 

determinando. 

 

Por último, se identificó que los edulcorantes no calóricos no aportan calorías, 

convirtiéndolos en una alternativa a los edulcorantes convencionales, logrando de esta forma 
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ayudar a las personas a llevar una dieta baja en calorías, sin embargo, no se debe exceder 

las dosis recomendadas. 
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