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Introducción. En las últimas décadas la demanda de 
productos alimentarios que aporten beneficios 
nutricionales y a la salud ha ido en aumento. Por tal 
motivo se han desarrollado alimentos funcionales, que 
poseen niveles más elevados de componentes 
bioactivos, los cuales tienen beneficios potenciales para 
la salud. De forma particular, el jugo de granada es una 
fuente potencial de antocianinas, ácido elágico, 
flavonoides, fitoestrógenos, taninos y ácidos orgánicos, 
algunos de los cuales son antioxidantes (1). Asimismo, 
estudios sobre los polifenoles de la granada han 
demostrado que intervienen en la prevención de 
enfermedades cardiovasculares, cáncer y daños 
neurológicos en los seres humanos (2). 
El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad 
antioxidante de una bebida elaborada a base de jugo de 
granada, utilizando un biopolímero adecuado capaz de 
interaccionar y proteger coloidalmente los compuestos 
activos. 

Metodología. Las granadas (Púnica granatum L.) se  
adquirieron en Cd. Valles, S.L.P., México y el jugo se 
obtuvo con un extractor convencional. Se tomaron cuatro 
muestras de 200 mL de jugo. Con el fin de proteger 
coloidalmente los compuestos activos, a dos de ellas se 
adicionaron goma arábiga y dos con goma de karaya al 
2.5 y 5% respectivamente. Las mezclas se almacenaron 
en frascos ámbar con tapa de rosca a 4°C. Las 
determinaciones que se realizaron a cada muestra 
fueron: actividad antioxidante mediante la inhibición del 
radical estable DPPH(1,1-difenil-2-picrilhidracilo) (3); 
polifenoles por el método de Folin-Ciocalteu expresados 
como equivalentes de ácido gálico EAG mg/L (4);  
intensidad de color  a 390 nm (5); pH y sólidos totales 
expresados en ° Brix. 

Resultados. Las determinaciones analíticas obtenidas 
del jugo de granada después de la extracción fueron: 11 
°Brix para sólidos solubles, igual a lo reportado por 
Magerranov et al. (6) y más bajo que lo reportado por Gil 
et al. (7) (18.25 °Brix). El pH del jugo de granada fue de 
3.44, contenido de polifenoles de 1980 EAG mg/L, y para 
la inhibición del radical libre se obtuvo un 89.34 %. Las 
bebidas no presentaron cambios significativos de pH 
durante el almacenamiento. Por otra parte, el jugo de 
granada (JG) mostró el mayor porcentaje de degradación 
de la actividad antioxidante. De los tratamientos con 
goma arábiga y goma karaya, ambos al 2.5%, el primero 

mostró mayor inhibición del radical DPPH, ya que la 
inhibición se mantuvo constante durante más tiempo, en 
comparación con el resto de las muestras, mientras que 
los valores obtenidos con goma de karaya (JG-GK-1 y 
JG-GK-2) disminuyeron de forma significativa a través del 
tiempo (Fig. 1).    

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
JG, jugo de granada; JG-GA-1, jugo de granada con goma arábiga al 2.5%; JG-GA-2, jugo de 
granada con goma arábiga al 5%; JG-GK-1, jugo de granada con goma de karaya al 2.5%; JG-
GK-2, jugo de granada con goma de karaya al 5%. 

 
Conclusiones. La actividad antioxidante de una bebida 
elaborada a base de jugo de granada puede protegerse 
de forma considerable mediante el uso goma arábiga al 
2.5%. Su uso como protector coloidal de los compuestos 
activos puede ser de gran ayuda en la estabilidad a largo 
plazo de los compuestos bioactivos presentes en la 
bebida de estudio. 
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