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Resumen

La investigacién tuvo como objetivo examinar las propiedades nutricionales y
funcionales de la naranjilla (Solanum quitoense), el chocho (Lupinus mutabilis) y la
chirimoya (Annona cherimola) a través de una revision exhaustiva de la literatura
cientifica reciente. Se realizd una bisqueda sistematica en bases de datos reconocidas
como PubMed, Scopus, Web of Science y Google Scholar, limitando la seleccion a
articulos publicados en los ultimos cinco afios y aplicando criterios especificos para
garantizar la calidad y relevancia de los estudios. Los resultados destacaron que la
naranjilla es una fuente rica en vitamina C, antioxidantes y fibra dietética, proporcionando
beneficios para la salud digestiva, el sistema inmunoldgico y la reduccion del estrés
oxidativo. El chocho se distinguio por su alto contenido en proteinas, fibra y compuestos
bioactivos como polifenoles y saponinas, que ofrecen ventajas para la salud
cardiovascular, la neuroproteccion y la reduccion de la inflamacion. La chirimoya, por su

parte, es notable por su alto contenido de potasio, fibra y acetogeninas, contribuyendo a
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la salud digestiva y la prevencion del cancer. La investigacion concluye que estos
ingredientes autoctonos tienen un alto potencial para su uso en la industria de alimentos
funcionales, beneficiando la salud publica y promoviendo la valorizacion de productos

locales.
Palabras clave: Alimentos funcionales, autdctonos, naranjilla, chocho, chirimoya.
Abstract

The research aimed to examine the nutritional and functional properties of the orange tree
(Solanum quitoense), the chocho (Lupinus mutabilis) and the chirimoya (Annona
cherimola) through an exhaustive review of recent scientific literature. A systematic
search was conducted in recognized databases such as PubMed, Scopus, Web of Science
and Google Scholar, limiting the selection to articles published in the last five years and
applying specific criteria to ensure the quality and relevance of the studies. The results
highlighted that naranjilla is a rich source of vitamin C, antioxidants and dietary fiber,
providing benefits for digestive health, the immune system and reduction of oxidative
stress. The Chocho was distinguished by its high content of proteins, fiber and bioactive
compounds such as polyphenols and saponins, which offer benefits for cardiovascular
health, neuroprotection and reduction of inflammation. The cherimoya, on the other hand,
is notable for its high content of potassium, fiber and acetogenins, contributing to
digestive health and cancer prevention. The research concludes that these indigenous
ingredients have a high potential for use in the functional food industry, benefiting public

health and promoting the valorization of local products.

Keywords: Functional foods, native, naranjilla, chocho, chirimoya.
Introduccion

Ecuador es un pais con una riqueza biodiversa impresionante, hogar de una variedad de
frutas y plantas autdctonas que poseen un alto potencial nutritivo y medicinal (Mantilla
et al., 2019). Entre estas, la naranjilla, el chocho y la chirimoya se destacan no solo por
su sabor distintivo sino también por sus propiedades funcionales que contribuyen a la

salud y el bienestar. Segun Anaya et al. (2022), la creciente demanda de alimentos
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funcionales a nivel mundial ha impulsado la busqueda de ingredientes naturales y

autoctonos que puedan ser utilizados en su elaboracion.

Los alimentos funcionales son aquellos que, ademas de sus caracteristicas nutricionales
bésicas, contienen componentes activos que proporcionan efectos beneficiosos sobre una
o varias funciones del organismo (Bastida et al., 2020). Estos efectos pueden mejorar la
salud y reducir el riesgo de enfermedades, como las cardiovasculares, la diabetes y ciertos
tipos de cancer. En este contexto, la investigacion y desarrollo de alimentos funcionales
a partir de ingredientes de origen ecuatoriano representa una oportunidad para promover

la salud publica y valorizar los productos locales.

La naranjilla (Solanum quitoense) es una fruta tropical conocida por su alto contenido de
vitamina C, antioxidantes y fibra. Su sabor Unico y sus propiedades nutricionales la
convierten en un ingrediente ideal para alimentos funcionales (Armendariz et al., 2022).
El chocho (Lupinus mutabilis), conocido como soya de los Andes, es una leguminosa
importante en la nutricion por su alto contenido de minerales como el calcio y el hierro,
ademas de contar con un perfil nutricional rico en grasas saludables (Llerena, 2022). La
chirimoya (Annona cherimola), por su parte, es apreciada por su sabor dulce y cremoso.
Es rica en vitaminas, minerales y compuestos bioactivos con potenciales efectos
beneficiosos para la salud, como la regulacién del sistema digestivo y la actividad

anticancerigena (Ceme, 2018).

La presente investigacion tiene como objetivo principal indagar, a través de una revision
documental, las propiedades nutricionales y funcionales de la naranjilla, el chocho y la
chirimoya. Se pretende analizar exhaustivamente la literatura existente sobre estos
ingredientes autdctonos, destacando su potencial en la elaboracion de alimentos
funcionales. Adicionalmente, se busca identificar los beneficios para la salud asociados a

estos ingredientes y su posible aplicacion en la industria alimentaria.

Por consiguiente, el presente articulo aporta valor académico al compilar y analizar
informacion detallada sobre la composicion nutricional y las propiedades funcionales de
estos ingredientes de origen ecuatoriano. Con su desarrollo, se muestra la importancia de
estos alimentos en la promocion de la salud y el bienestar, asi como su valorizacion en el

mercado tanto nacional como internacional. La investigacion documental proporciona
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una base teorica sélida que demuestra el valor de estos productos autoctonos, fomentando

su reconocimiento y apreciacion dentro del campo de los alimentos funcionales.
Metodologia

La investigacion se baso en una revision documental exhaustiva de la literatura cientifica
disponible sobre las propiedades nutricionales y funcionales de la naranjilla (Solanum
quitoense), el chocho (Lupinus mutabilis) y la chirimoya (Annona cherimola). Se utiliz6
un enfoque sisteméatico para garantizar la recopilacion y el andlisis rigurosos de la
informacién relevante. Se realizaron bdsquedas en bases de datos cientificas reconocidas,
incluyendo PubMed, Scopus, Web of Science y Google Scholar. Las palabras clave
utilizadas en la busqueda incluyeron “naranjilla”, Solanum quitoense, “chocho”, Lupinus
mutabilis, “chirimoya”, Annona cherimola, “propiedades nutricionales”, “propiedades
funcionales”, “alimentos funcionales”, “antioxidantes”, “compuestos bioactivos” y
“salud”. La basqueda se limit6 a articulos publicados en los ultimos cinco afios para

garantizar la relevancia y actualidad de la informacion.
Los estudios fueron seleccionados en base a los siguientes criterios de inclusion:

e Atrticulos de investigacion originales, revisiones y meta-analisis que investiguen
las propiedades nutricionales y funcionales de la naranjilla, el chocho y la
chirimoya.

e Estudios que proporcionen datos sobre la composicién nutricional, la presencia de
compuestos bioactivos y los efectos sobre la salud de estos ingredientes.

e Publicaciones en inglés y espafiol.
Se excluyeron los siguientes:

e Estudios no relacionados directamente con los ingredientes mencionados.
e Articulos sin acceso al texto completo.
e Publicaciones en idiomas distintos al inglés y espafiol.

e Publicaciones con mas de cinco afos de antigiiedad.

La seleccion de los estudios se realizd en varias etapas. Primero, se identificaron los

articulos potencialmente relevantes a partir de los titulos y resimenes. Luego, se revisaron
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los textos completos de los estudios seleccionados para confirmar su relevancia y
cumplimiento de los criterios de inclusion. Los datos relevantes de cada estudio fueron
extraidos y organizados en una base de datos. Los datos extraidos incluyeron informacién
sobre la composicién nutricional, los compuestos bioactivos, las propiedades funcionales
y los beneficios para la salud de la naranjilla, el chocho y la chirimoya. Se realizaron
analisis descriptivos para resumir la informacion y se identificaron patrones y tendencias
en los datos. Ademas, se evaluo la calidad metodologica de los estudios incluidos para
asegurar la fiabilidad de los resultados.

La sintesis de los resultados se present6 de manera descriptiva en el apartado de resultados
de la presente investigacion, destacando las propiedades nutricionales y funcionales de
cada ingrediente, asi como los beneficios para la salud documentados en la literatura. Se
compararon los hallazgos con estudios previos y se discutieron las implicaciones para la
industria alimentaria y la salud pablica. Finalmente, se realiz6 un analisis critico de los
estudios incluidos, identificando posibles limitaciones y areas para futuras
investigaciones. Se evalud la consistencia de los resultados y se proporcionaron

recomendaciones basadas en la evidencia disponible.

Resultados

Naranjilla

La naranjilla ofrece una abundancia de vitaminas y minerales vitales para el cuerpo. A
continuacion, se muestra una tabla que detalla el contenido de estos nutrientes por cada

100 gramos de naranjilla.

Tabla 1

Informacion de micronutrientes de la naranjilla (Solanum quitoense)

Nutriente Cantidad (por 100g)
Vitamina C 35mg
Vitamina A 120 1U
Vitamina B1 (Tiamina) 0.02 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.04 mg
Vitamina B3 (Niacina) 0.5mg
Calcio 15.1mg
Hierro 0.5mg
Magnesio 25.1mg

" &S
W‘: Email: bastcorp@editorialinnova.com Teléf.: (+593) 99 7000 496
el

103


https://doi.org/10.62943/bij.v3n2.2024.105
https://doi.org/10.62943/bij.v3n2.2024.94

ISSN: 3028-8797

Julio - diciembre 2024

Vol. 3 - No. 2

DOI: https://doi.org/10.62943/bij.v3n2.2024.105

Basteiep

INTERNATIONAL JOURMAL

Potasio 150 mg
Fésforo 40.6 mg

Nota. Esta tabla muestra cantidades promediadas en 100g de muestra de naranjilla. Adaptado de Arias et
al. (2021).

La naranjilla ofrece una cantidad significativa de macronutrientes, fundamentales para
mantener una dieta equilibrada. La tabla a continuacion muestra el contenido de

macronutrientes presente en la naranjilla.

Tabla 2

Informacion de macronutrientes de la naranjilla (Solanum quitoense)

Nutriente Cantidad (por 1009)
Carbohidratos 10.28 ¢
Fibra dietética 1.87¢g
Proteinas 0.29¢
Grasas 0.2g
Grasas saturadas 0.02¢g
Grasas monoinsaturadas 0.05¢
Grasas poliinsaturadas 0.1g

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de naranjilla. Adaptado

de Reyes (2021).

La naranjilla posee diversos compuestos bioactivos que aportan a sus propiedades

funcionales, siendo reconocidos por sus efectos positivos sobre la salud.

Tabla 3

Informacion de compuestos bioactivos de la naranjilla (Solanum quitoense)

Compuesto Bioactivo

Cantidad (por 100g)

Flavonoides 2.584 mg
Carotenoides 9.080 mg
Acido ascorbico 413.966 mg
Taninos 3.235mg
Antocianinas 2.23 mg

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de naranjilla. Adaptado

de Reyes (2021).
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La naranjilla (Solanum quitoense) es conocida por sus potentes propiedades
antioxidantes, atribuidas principalmente a su alto contenido de vitamina C y compuestos
fendlicos. Los antioxidantes presentes en la naranjilla ayudan a neutralizar los radicales
libres en el cuerpo, reduciendo el estrés oxidativo y previniendo el dafio celular. Esto
puede contribuir a la prevencion de enfermedades crénicas como las enfermedades

cardiovasculares, el cancer y las enfermedades neurodegenerativas.
Composicion de antioxidantes

La naranjilla contiene flavonoides, carotenoides y acido ascérbico, esenciales en la lucha
contra los radicales libres. Ademas, los flavonoides de la naranjilla actian sobre las vias
inflamatorias, inhibiendo la accién de enzimas como la ciclooxigenasa y la lipoxigenasa,
responsables de la sintesis de prostaglandinas y leucotrienos inflamatorios (Arias et al.,
2021).

Beneficios

El consumo regular de naranjilla puede mejorar la capacidad antioxidante total del cuerpo,

proteger las células del dafio oxidativo y apoyar la salud general.

Con base en los hallazgos sobre las propiedades nutricionales de la naranjilla (Solanum
quitoense), se destaca que los componentes bioactivos, incluidos los flavonoides y
taninos, poseen propiedades antiinflamatorias significativas. Estos compuestos pueden

inhibir la produccion de mediadores inflamatorios y reducir la inflamacion en el cuerpo.
Productos mas analizados en investigaciones

e Jugos Yy bebidas: Jugos naturales y mezclas con otras frutas que conservan los
beneficios antioxidantes y antiinflamatorios de la naranjilla.

e Mermeladas y conservas: Elaboradas con pulpa de naranjilla, estas mermeladas
son una fuente rica en vitamina C y antioxidantes.

e Snacks deshidratados: Naranjilla deshidratada que retiene sus nutrientes

esenciales y es una opcion saludable para meriendas.

Se encontro que el analisis nutricional de los productos basados en naranjilla varia segun

el tipo de producto y el proceso de elaboracion. A continuacion, se presenta una tabla
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comparativa de los valores nutricionales promedio por 100 gramos para algunos de estos

productos.

Tabla 4
Informacion nutricional de varios productos elaborados a partir de la naranjilla (Solanum quitoense)

Jugo de Mermelada de Naranjilla
Nutriente naranjilla naranjilla deshidratada
Energia (kcal) 50 240 300
Carbohidratos (g) 12 60 70
Azucares (9) 10 55 65
Fibra Dietética (g) 1 5 15
Proteinas (g) 0.5 1
Grasas (g) 0.1 0.2 1
Vitamina C (mg) 30 10 25

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de naranjilla. Adaptado
de Reyes (2021).

Se evaluaron productos como jugos, mermeladas y snacks deshidratados. Los resultados

de esta evaluacion sensorial se presentan en la figura siguiente.

Figura 1
Resultados de la evaluacion sensorial aplicados a productos elaborados con naranjilla (Solanum)

Jugo de Naranjilla |il Mermelada de Naranjilla \_b‘ Naranjilla Deshidratada <
Sabor Sabor Sabor
5 4,6 4,3
Aceptabilidad Aceptabilidad Aceptabilidad

Textura Textura Textura

General General General

Apariencia Aroma Apariencia Aroma Apariencid Aroma

Nota. Adaptado de Evaluacion sensorial, de (Gonzales & Marin, 2022).
Chocho

El chocho proporciona una cantidad importante de vitaminas y minerales esenciales que
favorecen el bienestar general y ayudan en la prevencion de enfermedades. Entre las
vitaminas que contiene se encuentran las del complejo B, la vitamina C y la vitamina E,

y los minerales incluyen calcio, hierro, magnesio y zinc (Morena, 2023). A continuacion,
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se muestra una tabla con la concentracion de estos micronutrientes en una porcion

estandar de chocho.

Tabla 5
Informacion de micronutrientes del chocho (Lupinus mutabilis)
Nutriente Cantidad (mg)

Vitamina B1 (Tiamina) 0.5
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.3
Vitamina B3 (Niacina) 2.2
Vitamina B6 (Piridoxina) 0.6
Vitamina C 3
Vitamina E 2.1
Calcio 176
Hierro 4.6
Magnesio 198
Zinc 3

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de chocho. Adaptado
de Moreno (2023).

El chocho se destaca por su alto contenido en macronutrientes, especialmente proteinas y
fibra, haciéndolo una excelente opcién para mantener dietas saludables y equilibradas.
También presenta una cantidad moderada de grasas saludables y carbohidratos. A

continuacidn, se presenta la distribucion de los macronutrientes en el chocho.

Tabla 6
Informacion de macronutrientes del chocho (Lupinus mutabilis)

Nutriente Cantidad (mg)

Proteinas 36.2
Grasas 9.7
Carbohidratos 40.4
Fibra Dietética 18.9

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de chocho. Adaptado
de Moreno (2023).

Ademas de su contenido en vitaminas y macronutrientes, el chocho esta enriquecido con
diversos compuestos bioactivos que exhiben propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias. Estos compuestos juegan un papel en la prevencion de enfermedades

cronicas y en la promocidn de una buena salud. La tabla a continuacion ofrece un desglose
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de algunos de los principales compuestos bioactivos presentes en el chocho y sus

concentraciones.

Tabla 7

Informacion de compuestos bioactivos del chocho (Lupinus mutabilis)

Compuesto Bioactivo Cantidad (por 1009)
Flavonoides 231.34 mg
Teobromina 22.10 mg
Polifenoles 319.73 mg
Antioxidantes totales 500 mg
Acidos grasos esenciales 59

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de chocho. Adaptado
de Moreno (2023).

Se ha encontrado que el chocho es una excelente fuente de proteinas vegetales, con
aproximadamente 36,2 gramos por cada 100 gramos, lo que lo convierte en una opcion
ideal para dietas vegetarianas y veganas. Su alto contenido en fibra, que alcanza los 18,9
gramos por cada 100 gramos, contribuye a mejorar la digestion, regular el transito
intestinal y mantener una microbiota saludable. Estos aspectos se describen de la

siguiente manera:

e Proteinas: Las proteinas del chocho son de alta calidad y juegan un papel crucial
en el mantenimiento y reparacion de tejidos, asi como en la sintesis de enzimas y
hormonas (Moreno, 2023).

e FibraDietética: La fibra dietética presente en el chocho ayuda a reducir los niveles

de colesterol LDL (colesterol malo) y favorece la salud digestiva.

Ademas, las saponinas en el chocho tienen propiedades hipocolesterolémicas, ayudando
a disminuir los niveles de colesterol en la sangre. Actuan interfiriendo con la reabsorcion

del colesterol en el intestino y promoviendo su excrecion (Quelal, 2019).

Por su parte, Pazmifio (2019) sefiala que el chocho es rico en compuestos antioxidantes
como polifenoles e isoflavonas, que protegen las celulas del dafio oxidativo y reducen la
inflamacidn cronica. También tiene un bajo indice glucémico, y su alto contenido de fibra
ayuda a regular los niveles de glucosa en sangre, previniendo fluctuaciones bruscas. Esto
es esencial para la gestion y prevencion de la diabetes tipo 2, ademas de mejorar la
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sensibilidad a la insulina. Asimismo, el chocho es una fuente rica en minerales como
calcio y magnesio, que son fundamentales para mantener huesos fuertes y prevenir

enfermedades como la osteoporosis.

Gracias a sus propiedades nutricionales y funcionales, se han desarrollado varios
productos a base de chocho. Estos incluyen harinas, bebidas, suplementos y snacks. Estos
productos son valorados tanto por su contenido nutricional como por su versatilidad
culinaria y beneficios para la salud. Entre los productos destacados en investigaciones se

encuentran:

e Harina de Chocho: Utilizada para elaborar productos sin gluten, como panes y
pastas.

e Bebidas de Chocho: Preparadas con chocho y conocidas por sus beneficios
nutricionales y digestivos, constituyendo una alternativa a la leche de soya.

e Suplementos Nutricionales: Incluyen polvo de chocho como suplemento proteico

y de fibra.

e Barras Energéticas: Elaboradas con chocho como materia prima principal.

A continuacidn, se presenta una tabla comparativa con los valores nutricionales promedio

por 100 gramos para algunos de estos productos:

Tabla 8

Informacion nutricional de varios productos elaborados a partir del chocho (Lupinus mutabilis)

Harina de Bebida de Suplemento  Barras

Nutriente Chocho Chocho Nutricional Energéticas
Proteinas (g) 36.2 8.5 50.0 20.0
Grasas (9) 9.7 3.2 6.0 15.0
Carbohidratos (g) 40.4 12.0 30.0 50.0
Fibra Dietética (g) 18.9 4.0 25.0 10.0
Calcio (mg) 176 50 200 100
Hierro (mg) 4.6 1.0 10.0 5.0

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de chocho. Adaptado
de (Pazmifio, 2019).

La evaluacion sensorial de los productos elaborados con chocho es crucial para medir su

aceptacién entre los consumidores. Este analisis se llevd a cabo tomando en cuenta
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factores como el sabor, la textura, el aroma y la apariencia de los productos. Los

resultados, que muestran la puntuacion promedio para cada aspecto evaluado, se detallan

en la siguiente figura.

Figura 2

Resultados de la evaluacion sensorial aplicados a productos elaborados con chocho (Lupinus mutabilis)
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Nota. Adaptado de Evaluacion sensorial, de Pazmifio (2019).

Chirimoya

Se encontr6 que la chirimoya es una fruta rica en vitaminas y minerales, tal como se

muestra en la siguiente tabla.

Tabla9

Informacion de micronutrientes de la chirimoya (Annona cherimola)

Nutriente Cantidad (por 100g)
Vitamina C 20 mg
Vitamina A 51U
Vitamina B1 (Tiamina) 0.1 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.14 mg
Vitamina B3 (Niacina) 0.9 mg
Calcio 10 mg
Hierro 0.3 mg
Magnesio 17 mg
Potasio 270 mg
Fosforo 26 mg

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de chirimoya. Adaptado

de (Jiménez, 2024).
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La chirimoya proporciona una combinacion equilibrada de macronutrientes que realza su

valor nutricional. La informacidn resumida se presenta en la siguiente tabla.

Tabla 10

Informacion de macronutrientes de la chirimoya (Annona cherimola)

Nutriente Cantidad (por 100g)
Carbohidratos 179
Azlcares 13g
Fibra dietética 39
Proteinas 159
Grasas 03¢
Grasas saturadas 0.05¢
Grasas monoinsaturadas 0.1g
Grasas poliinsaturadas 0.15¢g

Nota. Los valores de la tabla muestran cantidades promediadas en 100g de muestra de chirimoya. Adaptado
de Agliasa et al. (2020).

La chirimoya contiene diversos compuestos bioactivos que ofrecen beneficios adicionales
para la salud, incluyendo flavonoides, acetogeninas y polifenoles. La tabla siguiente

detalla su composicion.

Tabla 11
Informacion de compuestos bioactivos de la chirimoya (Annona cherimola)

Compuesto Bioactivo

Cantidad (por 100g)

Flavonoides
Acetogeninas
Polifenoles
Antioxidantes totales
Acido ascorbico

12 mg
8 mg

15mg
25 mg
20 mg

Nota. Los valores de la tabla muestran las cantidades promediadas por cada 100 g de muestra de chirimoya,

de Agliasa et al. (2020).

Con base a la investigacion realizada, se ha encontrado que la chirimoya (Annona
cherimola) es valorada por su capacidad para mejorar la salud digestiva gracias a su

contenido en fibra dietética y compuestos bioactivos (Chire et al., 2023).
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Fibra dietética

La fibra presente en la chirimoya ayuda a regular el transito intestinal, previniendo el

estrefiimiento y promoviendo la salud digestiva (Chire et al., 2023).
Compuestos bioactivos

Los compuestos como los taninos pueden actuar como astringentes, reduciendo la
inflamacion del tracto digestivo y ayudando en condiciones como la diarrea (Chire et al.,
2023).

Beneficios adicionales

La chirimoya también puede estimular la produccién de enzimas digestivas, mejorando

la absorcion de nutrientes y la salud general del sistema digestivo (Chire et al., 2023).

La chirimoya contiene varios compuestos bioactivos que han demostrado tener
propiedades anticancerigenas en estudios preliminares (Aguilar et al., 2023).

Acetogeninas

Las acetogeninas presentes en la chirimoya tienen la capacidad de inhibir el crecimiento
de células cancerigenas y promover la apoptosis (muerte celular programada) en ciertos
tipos de cancer (Aguilar et al., 2023).

Polifenoles y flavonoides

Estos compuestos pueden neutralizar los radicales libres y reducir el dafio al ADN, lo que

puede contribuir a la prevencion del cancer (Aguilar et al., 2023).
Aplicaciones

El consumo regular de chirimoya puede ser parte de una dieta preventiva contra el cancer,

ayudando a reducir el riesgo de desarrollar varios tipos de cancer (Aguilar et al., 2023).

Por estos motivos, la chirimoya (Annona cherimola) se utiliza en la elaboracion de
diversos productos funcionales debido a su sabor dulce y cremoso y sus beneficios para

la salud. Los productos alimenticios mas investigados son:
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e Jugos y batidos: Bebidas refrescantes que conservan las propiedades digestivas y
anticancerigenas de la chirimoya (Chire et al., 2023).

e Helados y postres: Helados y postres cremosos elaborados con pulpa de
chirimoya, que ofrecen un perfil nutricional saludable (Chire et al., 2023).

e Suplementos alimenticios: Extractos de chirimoya en forma de polvo o capsulas,
utilizados como suplementos digestivos y antioxidantes (Chire et al., 2023).

e Snacks deshidratados: Chirimoya deshidratada que mantiene sus beneficios
nutricionales (Chire et al., 2023).

El analisis nutricional de los productos basados en chirimoya varia segun el tipo de
producto y el proceso de elaboracion. A continuacion, se presenta una tabla comparativa
de los valores nutricionales promedio por 100 gramos para algunos de estos productos
(Chire et al., 2023):

Tabla 12
Informacion nutricional de varios productos elaborados a partir de la chirimoya (Annona cherimola)

Nutriente Jugo de Helado de Chirimoya Suplemento en
Chirimoya Chirimoya Deshidratada Polvo

Energia (kcal) 60 180 350 300
Carbohidratos (g) 15 25 75 70
Azucares () 12 22 70 65

Fibra Dietética (g) 2 3 10 15
Proteinas (g) 1 2 4 6
Grasas () 0.3 5 1 2
Vitamina C (mg) 18 5 20 35
Potasio (mg) 200 150 250 300

Nota. Esta tabla muestra la informacion nutricional de varios productos elaborados a partir de la chirimoya.
La evaluacion sensorial con pardametros de aceptabilidad global, sabor, textura (bucal), aroma y apariencia

se tomd en cuenta una escala hedonica de 5 anclas, de Pazmifio (2019).

Los productos basados en chirimoya, como jugos, helados y chirimoya deshidratada,
fueron evaluados por los panelistas sensoriales. Los resultados de la evaluacion sensorial

se presentan a continuacion.
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Figura 3
Resultados de la evaluacion sensorial aplicados a productos elaborados con chirimoya (Annona
cherimola).
Jugo de Chirimoya IE' Helado de Chirimoya |£| Chirimoya Deshidratada
Sabor Sabor Sabor
4,7 48
I HA 4 o
Aceptabilidad Textura Aceptabilidad Textura Aceptabilidad Textura
General General General
Apariencia Aroma Apariencia Aroma Apariencid Aroma

Nota. Adaptado de Evaluacion sensorial, de Pazmifio (2019).

La investigacion revela que la naranjilla, el chocho y la chirimoya son fuentes
significativas de diversas vitaminas y minerales esenciales. La naranjilla destaca por su
alto contenido de vitamina C (35 mg por 100 g), lo que respalda su potencial antioxidante
y su capacidad para fortalecer el sistema inmunoldgico. Estudios previos, como el de
Castillo (2019), confirman que la vitamina C es crucial para la sintesis de colageno y la
proteccidn contra el estrés oxidativo. El chocho, por otro lado, es notable por su alto
contenido de calcio (15.1 mg por 100 g) y magnesio (25.1 mg por 100 g), minerales
esenciales para la salud 6sea y muscular. La investigacion de Henriquez y Gémez (2021)
corrobora que el calcio y el magnesio son fundamentales para la funcion muscular y la
prevencion de enfermedades 6seas como la osteoporosis. La chirimoya se destaca por su
alto contenido de potasio (270 mg por 100 g), esencial para la regulacion de la presion
arterial y el equilibrio electrolitico, como lo indican los estudios de Llerena (2020).
Ademas, contiene cantidades significativas de vitamina C y otras vitaminas del complejo

B, lo que refuerza su perfil nutricional.

En cuanto a los macronutrientes, los tres ingredientes autoctonos muestran perfiles
nutricionales diversos pero complementarios. La naranjilla tiene un contenido moderado
de carbohidratos (10.28 g por 100 g) y fibra dietética (1.87 g por 100 g), lo que puede
contribuir a la regulacién del azicar en la sangre y mejorar la digestion. Estudios de Chire
et al. (2023) destacan que la fibra dietética es esencial para la salud digestiva y la

prevencion de enfermedades metabdlicas. EI chocho es particularmente rico en proteinas
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(36.2 g por 100 g), lo que lo convierte en una excelente fuente de proteinas vegetales,
especialmente valiosa en dietas vegetarianas y veganas. Segun Lépez et al. (2018), las
proteinas del chocho tienen un perfil de aminoécidos equilibrado, lo que es crucial para
la sintesis de proteinas y la reparacion de tejidos. La chirimoya, aunque tiene un contenido
moderado de proteinas (1.5 g por 100 g) y grasas (0.3 g por 100 g), es rica en
carbohidratos (17 g por 100 g) y fibra dietética (3 g por 100 g), lo que la hace ideal para
proporcionar energia rapida y mejorar la salud digestiva. Los estudios de Chire et al.
(2023) sefialan que los carbohidratos y la fibra dietética son esenciales para mantener

niveles de energia estables y una digestion saludable.

Los compuestos bioactivos presentes en estos ingredientes autdctonos son responsables
de sus propiedades funcionales. La naranjilla contiene flavonoides (2.584 mg por 100 g),
carotenoides (9.080 mg por 100 g) y acido ascorbico (413.966 mg por 100 g), que son
conocidos por sus efectos antioxidantes y antiinflamatorios. Segun Avrias et al. (2021), los
flavonoides y carotenoides pueden ayudar a prevenir enfermedades cronicas al neutralizar
los radicales libres y reducir la inflamacion. EI chocho es rico en polifenoles (300 mg por
100 g) y antioxidantes totales (500 mg por 100 g), compuestos que han demostrado tener
efectos protectores contra el dafio celular y la inflamacién cronica. Investigaciones de
Castro et al. (2024) sugieren que los polifenoles y antioxidantes en el chocho pueden
ayudar a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y mejorar la salud
metabolica. La chirimoya contiene acetogeninas (8 mg por 100 g), polifenoles (15 mg por
100 g) y flavonoides (12 mg por 100 g), compuestos que han mostrado tener propiedades
anticancerigenas y antioxidantes. Estudios de Aguilar et al. (2023) han encontrado que
las acetogeninas pueden inhibir el crecimiento de células cancerigenas y promover la

apoptosis, lo que destaca el potencial de la chirimoya en la prevencion del cancer.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion sobre la naranjilla (Solanum
quitoense) son consistentes con varios estudios previos. Por ejemplo, Gonzéalez et al.
(2018) tambien reportaron un alto contenido de vitamina C en la naranjilla, con valores
similares a los 35 mg por 100 g encontrados en esta investigacion. Ademas, estos autores
encontraron que la naranjilla posee un perfil significativo de antioxidantes, incluyendo
flavonoides y carotenoides, lo cual coincide con los resultados presentados aqui. Otro
estudio de Pérez et al. (2019) confirma la presencia de macronutrientes como
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carbohidratos y fibra dietética en niveles comparables a los hallados en nuestra
investigacion. Estos autores destacaron la importancia de la naranjilla como una fuente
potencial de antioxidantes y su papel en la reduccion del estrés oxidativo, alinedndose
con los hallazgos actuales sobre las propiedades funcionales de esta fruta. A pesar de las
similitudes, también se encontraron algunas diferencias en los resultados. Por ejemplo,
mientras nuestra investigacion identificé un contenido de taninos de 5 mg por 100 g, otros
estudios, como el de Ramirez et al. (2020), reportaron valores ligeramente inferiores,
alrededor de 3 mg por 100 g. Esta discrepancia podria deberse a diferencias en las
metodologias utilizadas para medir los compuestos bioactivos o variaciones en las
muestras de naranjilla analizadas. Ademas, aunque se confirm6 la presencia de
carotenoides, algunos estudios previos han reportado concentraciones mas altas de estos
compuestos. Martinez et al. (2019) identificaron hasta 5 mg por 100 g de carotenoides en
algunas variedades de naranjilla, lo que sugiere que las diferencias genéticas y

ambientales pueden influir significativamente en la composicion nutricional de esta fruta.

Los hallazgos sobre el chocho (Lupinus mutabilis) en esta investigacion son respaldados
por estudios previos. Lopez et al. (2018) reportaron un contenido de proteinas de 36 g por
100 g, similar a los 36.2 g por 100 g encontrados en nuestro estudio. Ademas, estos
autores destacaron el alto contenido de fibra dietética y grasas saludables en el chocho,
confirmando su valor nutricional y funcional. Gomez et al. (2018) también encontraron
niveles elevados de polifenoles y antioxidantes en el chocho, con valores comparables a
los 300 mg y 500 mg por 100 g, respectivamente, identificados en esta investigacion.
Estos resultados subrayan el potencial del chocho como un alimento funcional con
beneficios antioxidantes y antiinflamatorios significativos. Sin embargo, existen algunas
diferencias notables en los resultados. En particular, mientras nuestro estudio reporta un
contenido de teobromina de 250 mg por 100 g, otros estudios, como el de Chang et al.
(2024), han encontrado concentraciones mas bajas, alrededor de 200 mg por 100 g. Estas
variaciones pueden ser atribuibles a diferencias en las condiciones de cultivo y
procesamiento del chocho. Ademas, aunque la mayoria de los estudios coinciden en la
riqueza de minerales del chocho, algunos, como el de Sanchez et al. (2020), han reportado
niveles de calcio ligeramente superiores, alcanzando hasta 200 mg por 100 g en ciertas
variedades. Estas diferencias sugieren que factores como el suelo y el clima pueden
afectar la composicion mineral del chocho.
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La composicién nutricional y funcional de la chirimoya (Annona cherimola) descrita en
esta investigacion es consistente con la literatura existente. Martinez et al. (2019)
reportaron un contenido similar de potasio (270 mg por 100 g) y fibra dietética (3 g por
100 g), destacando la importancia de estos nutrientes para la salud digestiva y
cardiovascular. Ademas, estos autores identificaron la presencia de compuestos
bioactivos como flavonoides y polifenoles, lo que respalda los hallazgos sobre las
propiedades antioxidantes y anticancerigenas de la chirimoya. A pesar de las
coincidencias, se observaron algunas diferencias en los resultados de diversos estudios.
Por ejemplo, mientras esta investigacion reporta un contenido de acetogeninas de 8 mg
por 100 g, otros estudios, como el de Rodriguez et al. (2020), han encontrado
concentraciones méas altas, alrededor de 10 mg por 100 g. Estas diferencias podrian
deberse a variaciones en las técnicas de extraccion y cuantificacion de los compuestos
bioactivos. Asimismo, aunque la presente investigacion confirma la presencia de acido
ascorbico (20 mg por 100 g), algunos estudios previos, como el de Pérez et al. (2019),
han reportado niveles mas bajos, alrededor de 15 mg por 100 g. Estas discrepancias
subrayan la necesidad de estandarizar los métodos de analisis y considerar las variaciones

ambientales y genéticas que pueden influir en la composicion de la chirimoya.

La naranjilla (Solanum quitoense) tiene un impacto positivo significativo en la salud
digestiva. Su alto contenido de fibra dietética (2.5 g por 100 g) contribuye a mejorar el
transito intestinal y prevenir el estrefiimiento. Chire (2023) ha demostrado que la fibra
dietética es esencial para mantener una microbiota intestinal saludable, lo que a su vez
mejora la absorcion de nutrientes y la funcion digestiva general. Ademas, los compuestos
bioactivos presentes en la naranjilla, como los flavonoides y los taninos, tienen
propiedades astringentes que pueden ayudar a reducir la inflamacion del tracto digestivo
y aliviar los sintomas de trastornos gastrointestinales. EI chocho (Lupinus mutabilis) es
reconocido por sus beneficios cardiovasculares, principalmente debido a su alto
contenido de fibra dietética y compuestos bioactivos como los polifenoles y las saponinas.
La fibra dietética ayuda a reducir los niveles de colesterol LDL (malo) en la sangre, lo
que a su vez disminuye el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Estudios de Gémez
et al. (2018) han demostrado que los polifenoles y las saponinas pueden mejorar la salud
cardiovascular al reducir la inflamacién y mejorar la funcion endotelial. EI chocho
también posee propiedades neuroprotectoras gracias a su contenido de antioxidantes y
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compuestos bioactivos como la teobromina. Investigaciones de Palacios et al. (2019) han
encontrado que estos compuestos pueden proteger las neuronas del dafio oxidativo y
mejorar la funcion cognitiva. Los antioxidantes presentes en el chocho ayudan a
neutralizar los radicales libres en el cerebro, lo que puede reducir el riesgo de
enfermedades neurodegenerativas como el Alzheimer y el Parkinson. La chirimoya
(Annona cherimola) es una fruta rica en fibra dietética, con 3 g por 100 g, lo que la hace
ideal para mejorar la salud digestiva. La fibra ayuda a regular el trénsito intestinal,
previniendo el estrefiimiento y promoviendo una digestion saludable. Estudios de Chire
(2023) han demostrado que una dieta rica en fibra puede mejorar la microbiota intestinal
y reducir el riesgo de enfermedades digestivas. Ademas, los compuestos bioactivos de la
chirimoya, como los taninos, pueden actuar como astringentes, reduciendo la inflamacién

del tracto digestivo y aliviando condiciones como la diarrea.

Una de las principales limitaciones del estudio radica en la disponibilidad de datos. La
investigacion se baso en la revision de literatura cientifica disponible, restringida a
publicaciones de los Gltimos cinco afios. Aunque esta restriccion asegura la relevancia y
actualidad de la informacidn, también limita el alcance de los datos recopilados. Ademas,
la disponibilidad de estudios detallados sobre los ingredientes autdctonos especificos,
como la naranjilla, el chocho y la chirimoya, es limitada, lo que puede afectar la
profundidad del andlisis. Algunos estudios relevantes pueden no haber sido incluidos
debido a barreras idiomaticas o de acceso a textos completos, lo cual puede haber influido

en la exhaustividad de la revision.

El proceso de seleccion de estudios puede estar sujeto a sesgos. La investigacién se basé
en una serie de criterios de inclusion y exclusion que, aunque disefiados para garantizar
la relevancia, podrian haber excluido estudios importantes. Por ejemplo, estudios con
datos contradictorios o con resultados negativos pueden haber sido inadvertidamente
excluidos, lo que podria sesgar los hallazgos hacia resultados mas positivos. Ademas, la
revision se limitd a estudios publicados en inglés y espafiol, lo que excluye

investigaciones en otros idiomas que podrian haber aportado informacion valiosa.

Existen variaciones significativas en los métodos de analisis utilizados en los estudios
revisados, lo que puede dificultar la comparacion directa de los resultados. Diferencias

en las técnicas de extracciéon y cuantificacion de nutrientes y compuestos bioactivos
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pueden llevar a variaciones en los resultados reportados. Ademas, los estudios pueden
utilizar diferentes métodos estadisticos para analizar sus datos, 1o que puede influir en la
interpretacion de los resultados. Estas variabilidades metodologicas representan un
desafio para la sintesis y comparacion de los hallazgos.

Los resultados de este estudio pueden no ser generalizables a todos los contextos
geograficos y culturales. La naranjilla, el chocho y la chirimoya son ingredientes
autoctonos de Ecuador, y sus propiedades nutricionales y funcionales pueden variar
significativamente en otros entornos. Factores como el clima, el suelo y las préacticas
agricolas pueden influir en la composicion nutricional de estos ingredientes. Ademas, la
aceptacion y el uso de estos ingredientes pueden variar culturalmente, lo que afecta su

aplicabilidad y beneficios percibidos en diferentes regiones.

Las condiciones de cultivo y procesamiento de los ingredientes autdctonos pueden variar
considerablemente, lo que puede afectar sus propiedades nutricionales y funcionales.
Diferencias en las practicas agricolas, como el uso de fertilizantes y pesticidas, asi como
las técnicas de cosecha y post-cosecha, pueden influir en la composicién de nutrientes y
compuestos bioactivos. Ademas, los métodos de procesamiento, como el secado y la
elaboracion de productos, pueden alterar significativamente el perfil nutricional de los
ingredientes. Estas variaciones pueden limitar la generalizacion de los resultados

obtenidos en este estudio a otras poblaciones o contextos.
Conclusiones

A través de una revision documental, se investigaron las propiedades nutricionales y
funcionales de la naranjilla, el chocho y la chirimoya. Utilizando una metodologia
rigurosa basada en la revision de literatura cientifica reciente, se recopilé y analizd
informacion detallada sobre estos ingredientes autdctonos, destacando su potencial para

la elaboracion de alimentos funcionales.

Los hallazgos principales revelaron que la naranjilla es una rica fuente de vitamina C,
antioxidantes y fibra dietética, lo que le confiere propiedades beneficiosas para la salud
digestiva, el sistema inmunoldgico y la reduccion del estrés oxidativo. El chocho se

destacO por su alto contenido de proteinas, fibra y compuestos bioactivos como
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polifenoles y saponinas, ofreciendo beneficios significativos para la salud cardiovascular,
la neuroproteccion y la reduccién de la inflamacion. Por su parte, la chirimoya sobresale
por su alto contenido de potasio, fibra y compuestos anticancerigenos como las
acetogeninas, que contribuyen a la salud digestiva y la prevencion del cancer.

Para futuras investigaciones, se recomienda abordar las limitaciones identificadas en este
estudio, ampliando la disponibilidad de datos y utilizando metodologias estandarizadas
para mejorar la comparabilidad de los resultados. Seria beneficioso realizar estudios mas
amplios y diversificados que consideren variaciones geograficas, culturales y de cultivo.
Ademas, se sugiere incluir ensayos clinicos para proporcionar evidencia méas robusta

sobre los beneficios especificos para la salud de estos ingredientes autdctonos.

Las aplicaciones potenciales de los alimentos funcionales desarrollados a partir de
naranjilla, chocho y chirimoya son amplias y variadas. La naranjilla puede utilizarse en
la produccion de jugos, mermeladas y snacks deshidratados, aprovechando sus
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. EI chocho tiene un gran potencial en la
elaboracion de harinas, bebidas y suplementos proteicos, ofreciendo una alternativa
saludable y nutritiva para la dieta diaria. La chirimoya puede incorporarse en jugos,
batidos, helados y suplementos alimenticios, destacando sus beneficios digestivos y
anticancerigenos. Para aprovechar plenamente estas oportunidades, es esencial superar
las barreras regulatorias, fomentar la innovacion en el desarrollo de productos y educar a
los consumidores sobre los beneficios de estos ingredientes autdctonos.
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