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Debido al creciente interés a nivel mundial en el desarrollo de los alimentos
funcionales, alimentos que ayudan a prevenir enfermedades, y a una iniciativa por
aumentar el consumo y darle valor agregado a las frutas y hortalizas, el presente
proyecto busca contribuir en el disefio de un bioproceso para la elaboracion de
“Pulpas Funcionales” a partir de la mezcla de pulpa de fruta y hortaliza con adiciéon de
microorganismos probiéticos, aprovechando los beneficios saludables de estos
microorganismos y de los compuestos antioxidantes de las frutas y verduras,
estableciendo y determinando las condiciones y procesos para el tratamiento y
adecuacion de la hortaliza, su mezcla en diferentes proporciones con la pulpa de fruta
y la adicién del microorganismo probiotico, evaluando al final las condiciones de
manejo y almacenamiento de la pulpa funcional obtenida, en cuanto al
comportamiento de sus caracteristicas funcionales y viabilidad del microorganismo
probidtico . Para lograr estas metas se llevan a cabo metodologias de seleccién y
realizacién de ensayos para determinar la actividad antioxidante, la fibra dietaria, y la
viabilidad del microorganismo por lo métodos ABTS y DPPH, AOAC 985.29 y FIL
Norma 117A: 1988 respectivamente, acompanado de analisis sensoriales, con el fin de
verificar sus caracteristicas nutricionales y aceptabilidad; obteniendo como resultado
una mezcla de pulpa de fruta y hortaliza con adicién de microorganismos probiéticos
que presenten buena aceptabilidad sensorial por parte del consumidor y que posean
una alta actividad antioxidante y una viabilidad de microorganismos probioticos por
encima de 10° ufc/g de producto final, cantidad minima recomendada, ademas de la
estandarizacion del proceso.



