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RESUMEN 

La presente investigación se realizó con el objetivo de diseñar una bebida funcional a 

base de granada y ciruela, determinar su capacidad antioxidante; como primera etapa se 

formuló cinco muestras con diferentes concentraciones de granada y ciruela (70/30, 80/20, 

40/60, 60/40 y 50/50) y con 1:1 de agua de manera constante en todas las formulaciones, luego 

se realizó una evaluación sensorial, para identificar la bebida con mayor aceptación mediante 

30 jueces no entrenados, los que degustaron las cinco formulaciones , donde cada juez expresó 

su reacción subjetiva ante el producto, indicando a través de una escala de calificación 

respecto a las características sensoriales (color, olor, textura y sabor) indicando su aceptación 

o rechazo (1-5 = me disgusta mucho, me disgusta ligeramente, no me gusta ni me disgusta, 

me gusta moderadamente y me gusta mucho), luego se calculó el grado confiabilidad mediante 

el uso del coeficiente del Alfa de Cronbach. Resultó que la formulación T4 fue la que obtuvo 

una mayor aceptación, por consiguiente, se empezó a analizar dicha formulación (60% de 

granada y 40% de ciruela) para poder determinar su capacidad antioxidante mediante el 

método ABTS. La capacidad antioxidante y el porcentaje de inhibición fueron de 2.95 mM de 

AA y 23.81% de inhibición del radical ABTS en las muestras evaluadas. Concluyendo que la 

bebida funcional presenta una cierta capacidad antioxidante y las variables color y sabor 

fueron las que más sobresalieron de la bebida. 

 

PALABRAS CLAVES: Bebida funcional, capacidad antioxidante, inhibición, 

características sensoriales y ABTS.   

 



NOTA 

El contenido de la investigación no se encuentra disponible en 

acceso abierto, por determinación de los propios 

autores amparados en el Texto Integrado del Reglamento 
RENATI, artículo 12. 
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