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RESUMEN 

Introducción: El estrés oxidativo relacionado con enfermedades crónicas se puede mitigar 

mediante alimentos funcionales, ricos en antioxidantes. Pouteria caimito destaca por su alto 

contenido de compuestos bioactivos con propiedades antioxidantes. 

Objetivo: Evaluar la capacidad antioxidante y la aceptabilidad sensorial de gomitas elaboradas con 

cáscara y pulpa de Pouteria caimito. 
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Métodos: Se desarrolló un estudio experimental. Se formularon gomitas de cáscara, pulpa y 

combinadas. La capacidad antioxidante se evaluó mediante el método 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo, 

mientras que la aceptabilidad sensorial se analizó con una escala hedónica de 5 puntos. Participaron 

200 estudiantes universitarios seleccionados por muestreo no probabilístico. Los datos se 

analizaron mediante la prueba de ANOVA de un factor, con un nivel de significación de p< 0,05. 

Resultados: Las gomitas de pulpa mostraron mayor capacidad antioxidante (48,61 %), seguidas 

por las combinadas (35,94 %) y las de cáscara (29,17 %). En sabor, textura y color, las gomitas de 

pulpa obtuvieron las mejores calificaciones; se destacaron como las más aceptadas. 

Conclusiones: Las gomitas de Pouteria caimito son una alternativa prometedora como alimento 

funcional debido a su capacidad antioxidante y alta aceptación sensorial. La formulación 

combinada promueve el aprovechamiento integral del fruto, lo que favorece su uso sostenible. 

Palabras clave: Pouteria; antioxidantes; alimentos funcionales. 

 

ABSTRACT 

Introduction: Oxidative stress, associated with chronic diseases, can be mitigated through 

functional foods rich in antioxidants. Pouteria caimito stands out for its high content of bioactive 

compounds with antioxidant properties. 

Objective: To evaluate the antioxidant capacity and sensory acceptability of gummies made from 

the peel and pulp of Pouteria caimito. 

Methods: An experimental study was conducted. Gummies were formulated using peel, pulp, and 

a combination of both. Antioxidant capacity was evaluated using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) method, while sensory acceptability was assessed using a 5 point hedonic scale. A total of 

200 university students participated, selected through non-probabilistic sampling. Data were 

analyzed using one-way ANOVA, with a significance level of p < 0.05. 

Results: Pulp-based gummies exhibited the highest antioxidant capacity (48.61%), followed by 

the combined formulation (35.94%) and peel-based gummies (29.17%). In terms of flavor, texture, 

and color, the pulp gummies received the highest ratings, standing out as the most accepted. 
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Conclusions: Pouteria caimito gummies represent a promising functional food alternative due to 

their antioxidant capacity and high sensory acceptability. The combined formulation promotes the 

comprehensive utilization of the fruit, which encourages its sustainable use. 

Keywords: Pouteria; antioxidants; functional foods. 
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INTRODUCCIÓN 

El estrés oxidativo, caracterizado por un desequilibrio entre la producción de radicales libres y los 

mecanismos antioxidantes del organismo, constituye un problema de salud pública mundial debido 

a su asociación con enfermedades crónicas como el cáncer, la diabetes y los trastornos 

cardiovasculares.(1) Este fenómeno se ve agravado por factores como la contaminación ambiental, 

el consumo de dietas ricas en grasas saturadas y el estilo de vida sedentario, que incrementan la 

prevalencia de estas condiciones en diversas regiones urbanas de América Latina y otras partes del 

mundo, se destacan ciudades como Lima y Arequipa.(2,3) Investigaciones recientes señalan que más 

del 60 % de las enfermedades crónicas están relacionadas con el estrés oxidativo y el aumento de 

radicales libres.(4) 

Las plantas medicinales se convierten en una alternativa prometedora, para contrarrestar el daño 

oxidativo, gracias a su contenido en compuestos bioactivos. Entre estas, el caimito (Pouteria 

caimito) destaca por su alta concentración de antioxidantes naturales, como compuestos fenólicos, 

flavonoides y taninos, que neutralizan radicales libres y protegen las células del daño oxidativo.(5,6) 

Estudios previos identifican que tanto la cáscara como la pulpa de este fruto poseen un alto 

contenido de metabolitos secundarios con actividad antioxidante significativa.(7,8) 

En este contexto, la industria alimentaria y farmacéutica busca desarrollar productos funcionales 

que promuevan la salud preventiva. Las gomitas, una forma farmacéutica semisólida, ofrecen una 
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solución innovadora al combinar practicidad, aceptación sensorial y liberación controlada de 

compuestos bioactivos.(9,10) Además, las gomitas elaboradas con ingredientes naturales, como el 

caimito, pueden representar una estrategia efectiva para prevenir enfermedades relacionadas con el 

estrés oxidativo.(11,12) Esto tiene particular  relevancia en poblaciones jóvenes, como estudiantes 

universitarios, quienes presentan altos niveles de exposición a factores de riesgo oxidativo debido 

a su estilo de vida.(13) 

El desarrollo de gomitas con extractos de caimito no solo fomenta el aprovechamiento integral de 

recursos locales, sino que también contribuye al diseño de productos accesibles y sostenibles. Esto 

refuerza el papel de los alimentos funcionales en la promoción de hábitos de consumo saludables 

y en la prevención de enfermedades.(14,15) 

El objetivo de la investigación es evaluar la capacidad antioxidante y la aceptabilidad sensorial de 

gomitas elaboradas con cáscara y pulpa de Pouteria caimito. 

 

 

MÉTODOS 

Diseño y sujetos 

Se llevó a cabo un estudio de enfoque cuantitativo, con diseño experimental, orientado a analizar 

la capacidad antioxidante y la aceptabilidad sensorial de gomitas funcionales formuladas con 

extractos de cáscara y pulpa de caimito (Pouteria caimito).(16) La población estuvo conformada por 

200 estudiantes universitarios, seleccionados mediante un muestreo no probabilístico por 

conveniencia. Los criterios de inclusión consideraron estudiantes voluntarios, mayores de edad, sin 

alergias conocidas a los componentes de la formulación. 

Variables 

Las variables principales fueron: capacidad antioxidante, evaluada como variable cuantitativa 

continua mediante el porcentaje de inhibición del radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH) y 

aceptabilidad sensorial, medida con una escala hedónica de 5 puntos para los atributos de sabor, 

textura y color. Adicionalmente, se consideraron variables fisicoquímicas complementarias 

descritas en los resultados, como pH, grados Brix, humedad y rendimiento del producto. 
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Procedimientos 

Los frutos de Pouteria caimito se recolectaron en San Luis de Shuaro, Chanchamayo (Junín, Perú), 

seleccionados por madurez y ausencia de daños.(17,18) Para preparar el extracto de cáscara, se aplicó 

un proceso de secado al aire durante 14 días, seguido de una maceración dinámica con etanol al 

70 % durante 7 días. Luego, el extracto fue filtrado y concentrado a 40 °C en un rotavapor, hasta 

obtener un residuo seco.(19) La pulpa se utilizó en su estado fresco y se procesó de inmediato 

después de la recolección, para evitar la pérdida de sus propiedades bioactivas.(20)  

Las gomitas se formularon en 3 presentaciones: una con 2 % de extracto seco de cáscara, otra con 

2 % de pulpa fresca y una combinación de 1 % de cada componente. El proceso de elaboración 

consistió en hidratar gelatina comestible en agua caliente (40 °C), incorporar los extractos junto 

con sacarosa y ácido cítrico, homogenizar la mezcla, verterla en moldes de silicona y refrigerarla 

a 4 °C por 30 minutos. Las gomitas terminadas fueron envasadas en frascos de vidrio de 50 

unidades.(21,22,23) 

La capacidad antioxidante se midió con el método DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazilo) mediante 

un espectrofotómetro a 517 nm empleando la metodología descrita por Brand-Williams et al. 

(1995), con un tiempo de reacción de 30 minutos antes de la lectura. La aceptabilidad sensorial se 

evaluó en un panel sensorial con los sujetos seleccionados. Los evaluadores utilizaron una escala 

hedónica de 5 puntos, desde “me disgusta mucho” (1 punto) hasta “me gusta mucho” (5 puntos).(24) 

Las muestras se codificaron y presentaron en orden aleatorio, en recipientes individuales. Para 

evitar interferencias entre las pruebas, los participantes enjuagaron su paladar con agua, antes de 

probar cada muestra. 

Procesamiento 

Los datos se procesaron utilizando estadística descriptiva (media y desviación estándar) y análisis 

de varianza (ANOVA de un factor), para las variables cuantitativas evaluadas (actividad 

antioxidante, Ph, grados Brix, humedad y rendimiento). En el caso de la aceptabilidad sensorial, se 

aplicó ANOVA para comparar los puntajes hedónicos entre formulaciones, considerando un nivel 

de significación de p< 0,05. Se empleó el software SPSS v.27 para los análisis.(24) 
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Aspectos bioéticos 

El estudio fue aprobado por el comité de ética institucional de la Universidad María Auxiliadora, 

según la constancia Nº 008-2025. Todos los participantes firmaron un consentimiento informado y 

se garantizó la confidencialidad de sus respuestas, así como el uso exclusivo de los datos con fines 

científicos. 

 

 

RESULTADOS 

El análisis fitoquímico de los extractos de cáscara y pulpa de Pouteria caimito reveló diferencias 

en la presencia de metabolitos secundarios. Se identificaron compuestos bioactivos clave, con 

mayor abundancia de flavonoides en la cáscara y azúcares reductores en la pulpa.  

En la tabla 1 se muestra que tanto la cáscara como la pulpa contienen compuestos fenólicos, taninos 

y alcaloides, lo que indica un perfil fitoquímico diverso. Sin embargo, se observó mayor 

concentración de flavonoides en la cáscara, mientras que la pulpa presentó azúcares reductores. 

Esta diferencia sugiere que ambas fracciones del fruto aportan metabolitos con potencial 

antioxidante, pero con perfiles complementarios que fortalecen su valor como alimento funcional. 

 

Tabla 1 - Tamizaje fitoquímico cualitativo de los extractos de cáscara y pulpa de Pouteria caimito 

Componentes Cáscara Pulpa 

Compuestos fenólicos Presente Presente 

Flavonoides Presente Ausente 

Taninos Presente Presente 

Alcaloides Presente Presente 

Azúcares reductores Ausente Presente 

 

En la tabla 2 se muestra la capacidad antioxidante de las formulaciones de gomitas elaboradas con 

cáscara, pulpa y una combinación de ambas. La formulación con pulpa presentó mayor capacidad 

antioxidante (48,61 %), seguida de la formulación combinada (35,94 %) y la de cáscara (29,17 %). 
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Estos resultados destacan el potencial antioxidante de la pulpa como un componente clave en la 

formulación de gomitas funcionales. 

 

Tabla 2 - Capacidad antioxidante de las formulaciones de gomitas (250 µg/mL) 

Formulación Porcentaje de inhibición DPPH (%) Desviación estándar 

Gomitas de cáscara 29,17 ±2.5 

Gomitas de pulpa 48,61 ±2.8 

Gomitas combinadas 35,94 ±3.1 

 

En la tabla 3 se puede observar una evaluación sensorial de las formulaciones de gomitas en función 

de tres atributos principales: sabor, textura y color. Las gomitas elaboradas con pulpa obtuvieron 

las mejores calificaciones en sabor (4,5 ± 0,3) y textura (4,4 ± 0,2), mientras que las formulaciones 

combinadas también alcanzaron valores por encima del límite aceptable en todas las características 

evaluadas. 

 

Tabla 3 - Evaluación sensorial promedio de las formulaciones de gomitas 

Característica sensorial Cáscara Pulpa Combinada Límite aceptable 

Sabor 3,7 ± 0,4 4,5 ± 0,3 4,3 ± 0,3 ≥4 

Textura 4,2 ± 0,3 4,4 ± 0,2 4,3 ± 0,2 ≥4 

Color 4,1 ± 0,4 4,3 ± 0,4 4,2 ± 0,3 ≥4 

 

La tabla 4 muestra el contenido de humedad es un factor clave en la estabilidad y conservación de 

las formulaciones de gomitas. Las gomitas elaboradas con pulpa presentaron el mayor contenido 

de humedad (19 %), seguidas de las formulaciones combinadas (17 %) y las de cáscara (15 %). 

Estos valores pueden influir en la textura y vida útil del producto. 

 

Tabla 4 - Contenido de humedad en las formulaciones de gomitas 

Formulación Contenido de humedad (%) 

Gomitas de cáscara 15 

Gomitas de pulpa 19 

Gomitas combinadas 17 
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DISCUSIÓN 

El presente estudio evidenció el potencial del Pouteria caimito como fuente de compuestos 

bioactivos para el desarrollo de alimentos funcionales. La literatura respalda que tanto la pulpa 

como la cáscara de este fruto contienen metabolitos secundarios con propiedades antioxidantes, 

aunque en proporciones diferentes.(5,6,19) Los presentes hallazgos refuerzan esta premisa y permiten 

discutir los resultados en comparación con investigaciones previas. 

Las diferencias observadas entre ambas fracciones sugieren que los metabolitos presentes en la 

cáscara y la pulpa podrían aportar actividades funcionales complementarias. La mayor presencia 

de flavonoides en la cáscara se asocia comúnmente con capacidad antioxidante, mientras que los 

azúcares reductores de la pulpa pueden participar en interacciones sensoriales o estabilizantes en 

matrices alimentarias. Este comportamiento conjunto respalda la inclusión de ambas fracciones 

como ingredientes potenciales en formulaciones con fines funcionales. 

En cuanto a la actividad antioxidante, la pulpa presentó mayor eficacia, lo cual coincide con lo 

reportado en otros frutos tropicales, en los cuales los azúcares reductores y los compuestos 

fenólicos contribuyen de manera sinérgica a la inhibición de radicales libres.(5,10) Investigaciones 

en hongos silvestres y extractos de hojas vegetales, también muestran que la abundancia de 

compuestos fenólicos se traduce en un efecto antioxidante significativo.(6,19) En contraste, la 

cáscara mostró menor actividad, aunque relevante por su contenido en flavonoides y taninos, tal 

como lo han descrito estudios que destacan el rol protector de estos metabolitos en matrices 

vegetales y en productos funcionales elaborados con subproductos agroindustriales.(7,14) Estos 

resultados sugieren que la formulación combinada podría maximizar beneficios, aspecto que se 

alinea con propuestas de economía circular y valorización integral de biomasa.(13,18) 

Respecto a la aceptabilidad sensorial, la pulpa fue la mejor valorada, lo que se relaciona con la 

presencia de azúcares naturales y la contribución positiva a la percepción organoléptica.(10,21) Otros 

autores han reportado resultados similares al incorporar pulpa de frutas en gomitas o confitería 
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funcional, donde la textura y el sabor influyen directamente en la aceptación del consumidor.(9,22) 

Aunque la cáscara resultó menos atractiva en sabor, su aceptación en textura y color refuerza su 

viabilidad en productos dirigidos a consumidores que priorizan el aporte funcional por encima del 

perfil organoléptico, como ha sido reportado en formulaciones con ingredientes ricos en fibra o 

fitoquímicos.(20,23) 

El análisis de humedad mostró diferencias entre las formulaciones, lo cual resulta relevante porque 

este parámetro determina la estabilidad y vida útil. Estudios previos sobre productos funcionales 

señalan que un mayor contenido de humedad puede favorecer procesos oxidativos y de deterioro 

microbiano, que limitan la conservación.(8,14) En ese sentido, las formulaciones con menor 

humedad, como las elaboradas con cáscara, podrían presentar ventajas tecnológicas para el 

almacenamiento prolongado, aunque a costa de menor aceptabilidad sensorial. 

Estos hallazgos tienen implicaciones prácticas para la industria de alimentos y suplementos, en las 

cuales se busca un balance entre funcionalidad y aceptación del consumidor. Pouteria caimito 

puede ser un recurso local sostenible, capaz de generar productos innovadores, con impacto en la 

prevención del estrés oxidativo, en línea con tendencias globales hacia alimentos funcionales de 

origen natural.(12,17) Además, la utilización de la cáscara junto con la pulpa responde a un enfoque 

de sostenibilidad, reduce desperdicios y promueve la valorización de subproductos agrícolas.(18) 

Entre las limitaciones de este estudio se encuentra el uso exclusivo del método DPPH, lo cual 

restringe la evaluación integral de la capacidad antioxidante. Diversos autores(11,19) señalan la 

importancia de complementar con métodos como ABTS y FRAP para obtener un panorama más 

completo.(11,19) Asimismo, los ensayos in vivo y clínicos serían necesarios para validar los 

beneficios observados en esta investigación. 

Los resultados no solo confirman el valor funcional de Pouteria caimito, sino que también abren 

la posibilidad de innovar en el desarrollo de alimentos funcionales dirigidos a poblaciones jóvenes. 

La formulación con pulpa resultó la más prometedora, pero la inclusión de la cáscara en 

formulaciones mixtas representa un aporte adicional de compuestos bioactivos y un camino hacia 

productos más sostenibles. 
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