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Introduccion. Las bebidas funcionales son ampliamente
consumidas en todo el mundo y son un segmento de
rapido crecimiento en la categoria de alimentos
funcionales. Esta popularidad se debe en gran medida al
aumento en la demanda del consumidor por los
alimentos que contengan ingredientes que pueden
brindar beneficios para la salud mas alla de la nutricién
basica. Cuentan con una amplia variedad de productos
incluyendo bebidas de rendimiento, energia, con
vitaminas y otras fortificadas. Sin embargo, los
consumidores han mostrado mayor interés en las
bebidas de origen vegetal minimamente procesadas(”.

El objetivo de este estudio fue determinar el efecto de la
temperatura de almacenamiento sobre el contenido de
compuestos  bioactivos  (polifenoles, vitamina C,
carotenoides totales y actividad antioxidante) en 8
bebidas, con una formulacién innovadora, durante un
periodo de 20 dias.

Metodologia. La linea innovadora de bebidas
comercialmente llamadas Vital Joy®, Energg-T®, Agua de
tamarindo®, A(gua de Iim()n®, Agua de coco ™, Limonada ®,
Splash Blend™ y Jugo de granada® se almacenaron a 3
temperaturas diferentes (4, 8 y 11 °C). El contenido de
polifenoles totales, carotenoides totales, vitamina C y la
actividad antioxidante se midieron durante 4, 8, 12, 16 y
20 dias. El contenido de polifenoles totales (TPC) se
determind por Folin-Ciocalteu de acuerdo con un
procedimiento descrito por Mena et al.(z), los resultados
fueron reportados como equivalentes de acido galico en
miligramos por litro de muestra (EAG mg L'1). La
purificacion 'y determinacion del contenido de
carotenoides totales se llevd a cabo de acuerdo a la
metodologia descrita por Herrero et al.(3), los resultados
fueron reportados como equivalentes de B-caroteno en
miligramos por litro de muestra (EBC mg L'1). El
contenido de vitamina C de cada muestra se realiz6 en
un ACQUITY UPLC con una columna ACQUITY UPLC
BEH C18 1,7 ym vy los resultados fueron expresados
como miligramos de acido ascérbico por litro de muestra
(mg AA L'1). Finalmente la capacidad de captacion de
radicales libres se determiné utilizando el radical DPPH,
de acuerdo a la metodologia previamente descrita por
Randhir y Shetty(‘” y los resultados fueron reportados en
equivalentes de acido galico en miligramos por litro de
muestra (EAG mg L'1).

Resultados.

Fig. 1 Evolucion del contenido de carotenoides totales de ocho bebidas
innovadoras almacenadas a 4, 8 y 11 °C por 20 dias.

Fig. 2 Evolucién del contenido de vitamina C de ocho bebidas
innovadoras almacenadas a 4, 8 y 11 °C por 20 dias.

El jugo de granada® presentd los valores mas altos del
contenido total de polifenoles (3967.07 £ 2.47 mg EAG L
1); mientras que Vital Joy® registré los valores mas altos
de actividad antioxidante (1219.83 £ 193.63 mg EAG L'1)
respectivamente.

Conclusiones. Las condiciones de almacenamiento
afectaron el contenido de compuestos bioactivos y la
actividad antiocidante de las muestras. El contenido de
compuestos bioactivos se mantuvo constante duerante
los primeros 8 dias para las muestras almacenadas a 4 y
8 °C.
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