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RESUMEN:

El presente estudio evalud in vitro una bebida carbonatada elaborada con
extractos etanodlicos de toronjil (Melissa officinalis), manzanilla (Matricaria
chamomilla) e hinojo (Foeniculum vulgare), obtenidos mediante maceracion en
etanol al 96% (1/6 p/v), agitacion, centrifugacion y concentracion al vacio. El toronjil
demostré mayor contenido de polifenoles (566, 59 + 4,20 mg GAE/Q) y capacidad
antioxidante (250,11 + 1,90 mg Trolox/g). La bebida cumplié con los parametros
fisicoquimicos (pH 3,70, acidez 0,03%) y presentd cambios en la capacidad
antioxidante tras digestion simulada (275,08 mg Trolox/L inicial, 154,8 mg Trolox/L
post digestion). Mejord la captacion de glucosa en células Hep-G2, detectando una
mejora en estas concentraciones (3,13 mg/mL). La aceptabilidad sensorial fue
intermedia (6/10), sugiriendo la necesidad de mejoras en sabor y gasificacion.

Palabras Clave: extractos etandlicos, toronjil, manzanilla, hinojo, captacion de
glucosa in vitro, actividad antioxidante, citotoxicidad.

ABSTRACT:

This study evaluated in vitro a carbonated beverage formulated with ethanolic
extracts of lemon balm (Melissa officinalis), chamomile (Matricaria chamomilla), and
fennel (Foeniculum vulgare), obtained through maceration in 96% ethanol (1/6 w/v),
agitation, centrifugation, and vacuum concentration. Lemon balm exhibited the
highest polyphenol content (566,59 = 4,20 mg GAE/g) and antioxidant capacity
(250,11 + 1,90 mg Trolox/g). The beverage complied with normative physicochemical
parameters (pH 3,70, acidity 0,03%) and demonstrated variations on its antioxidant
capacity after simulated digestion (275,08 mg Trolox/L initial, 154,8 mg Trolox/L
post-digestion). It enhanced glucose uptake in Hep-G2 cells, particularly at low
dilutions (3,13mg/mL). Sensory acceptability was moderate (6/10), suggesting the
need of improvements in flavor and carbonation.

Keywords: ethanolic extracts, lemon balm, chamomile, fennel, in vitro glucose
uptake, antioxidant activity, cytotoxicity.
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