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Incorporación de un extracto liofilizado de “agua de frescos” para la elaboración de 

un pan de trigo con potencial uso funcional. 

INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad los alimentos no solo satisfacen el hambre y aportan los nutrientes necesarios 

para el desarrollo normal de la vida. Si no también, un bienestar relacionado a la salud física 

y mental de las personas a través de la prevención de enfermedades relacionadas al 

síndrome metabólico y otras fácilmente prevenibles con una buena alimentación. Además, el 

aumento de la esperanza de vida y los altos costos hospitalarios para el tratamiento de 

enfermedades han hecho que el consumidor busque alternativas viables como es el caso de 

los alimentos funcionales, éstos son cada vez más buscados en el mercado y tienen un papel 

importante dentro de la industria de alimentos (Siró et al., 2008).  

En Ecuador, particularmente en su región sur, una fuente de antioxidantes naturales es la 

"horchata" también llamada "agua de frescos". Esta es una infusión de hierbas de 16 a 32 

plantas medicinales con azúcar, miel o caña cruda, que ha sido consumida especialmente 

entre los indígenas desde la colonia española. Han sido atribuidos varios efectos terapéuticos 

a la bebida cuando es consumida habitualmente, en especial cuando las plantas localmente 

conocidas se combinan adecuadamente (Martínez, 2006). La tradición histórica de consumir 

la bebida "agua de frescos" persiste en la actualidad en el Ecuador, y tiene un impacto cultural 

notable en la población local debido a las creencias sobre sus beneficios (Ríos et al., 2017). 

El “agua de frescos” promueve una digestión saludable, mejora la memoria y actúa como un 

antiinflamatorio hepático y un diurético (Martínez, 2006). La bebida normalmente es 

consumida por la población con las comidas, ya sea fría o caliente. Es una bebida refrescante 

de tonalidad fucsia que se consume en los hogares o se vende en los mercados tradicionales 

(Ríos et al., 2017). 

Según la última encuesta nacional de ingresos y gastos de los hogares urbanos y rurales 

(ENIGHUR, 2012) los alimentos y las bebidas libres de alcohol son el principal gasto sobre 

los ingresos netos en hogares en el Ecuador con un 24.4%.  Siendo el pan él primer producto 

de mayor consumo en orden de importancia. Además, en el informe del Instituto de Promoción 

de Exportaciones e Inversiones (PROECUADOR, 2012) el consumo de pan y de productos 
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horneados se ha incrementado en el país alcanzando valores de 26 y 37 kg per cápita/año, 

respectivamente.  

El pan es considerado como un excelente vehículo para el enriquecimiento de varios 

nutrientes deficientes en la dieta básica de las personas. Existen varias publicaciones que 

relacionan al pan de trigo como un importante vehículo de compuestos bioactivos para la 

elaboración de productos con mejores características funcionales y nutricionales. Chavez-

Satoscoy et al. (2016) en su estudio con panes enriquecidos con extractos de testa de frijol 

negro, reportó que cantidades significativas de saponinas y flavonoides presentes en este 

extracto, inhibieron el crecimiento in vitro de células de cáncer de colon. Por otro lado, (Mata-

Ramírez et al., 2018) en su estudio determinó que panes suplementados con 9% de extracto 

de Roselle presentaron casi tres veces mayor actividad antioxidante, mayores niveles de fibra 

dietética, fenólicos y antocianinas al ser comparados con un pan control. Además (Acosta et 

al., 2014) observó que en sus panes enriquecidos con hasta 9% de nejayote presentaron 

mayor fibra dietética, calcio biodisponible, contenido de ácido ferúlico y mejoró 

significativamente la actividad antioxidante en comparación con un pan control. El consumo 

adecuado de antioxidantes puede ser muy beneficioso para el organismo, presentando 

propiedades antialérgicas, antivirales, antiinflamatorias y antimutagénicas. En la actualidad 

los panes nutraceúticos con elevadas cantidades de antioxidantes tienen una demanda 

importante gracias a sus efectos positivos en la salud de las personas que los consumen, 

además, pueden ser utilizados en la prevención de enfermedades (Dziki et al., 2014). 

Dentro de los compuestos utilizados para la fabricación de productos funcionales, los tallos, 

hojas, raíces y en general las partes verdes de las plantas medicinales son una fuente 

importante de antioxidantes naturales y de otros compuestos bioactivos, principalmente 

luteínas, agliconas, ácidos ferúlicos y cumáricos que tienen una acción importante en la 

reducción de radicales libres (Veléz et al., 2012). Compuestos bioactivos que tienen 

importantes acciones en términos de hepatoprotección, antioxidante, antiinflamatorio, 

antimicrobiano, potencial anti-mutágeno y antiproliferativo.  Veléz et al. (2012) concluye que 

algunos fenoles que se sabe están presentes en estos extractos hacen de esta mezcla de 

hierbas un buen candidato como fuente de compuestos bioactivos. 

Las dietas desequilibradas y bajas en compuestos antioxidantes puede ser un problema 

importante en la salud de los consumidores, este déficit en la alimentación puede repercutir 

en enfermedades desencadenadas por un desbalance de estos compuestos (Dziki et al., 

2014). Además, en los últimos años las enfermedades del síndrome metabólico (ESM) se han 

convertido en un problema generalizado en los países con alto desarrollo industrial. Se estima 

que el 34 % de los adultos en el mundo están propensos a tener ESM y que este se 

incrementa con la edad. Como consecuencia, se ha generado por parte de la población una 

mayor preocupación por una alimentación saludable. De ahí que, en la actualidad los 

consumidores buscan en los productos alimenticos que ingieren beneficios relacionados a 

salud y nutrición. Estos beneficios pueden ser aportados por una serie de fitoquímicos 
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extraídos de plantas, los cuales pueden incrementarse mediante procesos de fermentación 

y/o germinación de semillas (Lazo-Vélez et al., 2015).  Visto lo anterior, el objetivo de esta 

investigación fue determinar los efectos que causa la adicción del extracto acuoso liofilizado 

de plantas utilizadas para la elaboración de “aguas de frescos” en las propiedades 

panificables de una masa de pan de trigo y las características sensoriales y nutritivas del 

producto terminado. 

 

 

  


