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 Resumen  

 

Los nutracéuticos son compuestos naturales presentes en los alimen-

tos que, además de aportar valor nutricional, promueven la salud al mejorar 

funciones metabólicas y fisiológicas. Ante la creciente demanda global de 

alimentos con propiedades nutricionales y terapéuticas, la industria alimenta-

ria enfrenta el reto de desarrollar productos nutracéuticos a gran escala. El 

Centro de Investigaciones en Química de los Productos Naturales “Dra. 

Gladys León de Pinto”, ha desarrollado investigaciones en formulación y 

caracterización de alimentos nutracéuticos a partir de desechos agroindustria-

les o con compuestos bioactivos. Se desarrollaron mayonesas, yogures y he-

lados ricos en proteínas, utilizando aislados de lactosuero, con altos niveles 

de cisteína, ácido glutámico y glicina, aminoácidos clave para la síntesis de 

glutatión, un potente antioxidante que fortalece el sistema inmunológico. 

También se elaboraron néctares de guanábana y mango con incorporación de 

hoja pulverizada, cuya composición reveló elevados niveles de vitamina C, 

fenoles y alta actividad antioxidante. En los néctares de Annona muricata se 

confirmó la presencia de acetogeninas, compuestos bioactivos que inhiben 

selectivamente células cancerígenas. Los productos demostraron propiedades 

nutracéuticas que favorecen la salud y contribuyen a prevenir enfermedades 

degenerativas. 

Palabras clave: Salud y bienestar, alimentos nutracéuticos, compuestos 

bioactivos. 
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Nutraceutical foods: Human health and wellness 
 

Abstract 
 

Nutraceuticals are natural compounds present in foods that, beyond 

providing nutritional value, promote health by enhancing metabolic and phy-

siological functions. In response to the growing global demand for foods with 

nutritional and therapeutic properties, the food industry faces the challenge of 

developing nutraceutical products on a large scale. The Center for Research 

in Natural Products Chemistry “Dr. Gladys León de Pinto” has conducted 

studies focused on the formulation and characterization of nutraceutical foods 

using agro-industrial by-products or raw materials rich in bioactive com-

pounds. Protein-rich mayonnaise, yogurt, and ice cream were developed 

using whey protein isolates, which showed high levels of cysteine, glutamic 

acid, and glycine—amino acids essential for glutathione synthesis, a potent 

antioxidant that supports immune function. Additionally, soursop and mango 

nectars enriched with powdered leaves were formulated. Their chemical 

composition revealed high concentrations of vitamin C, phenolic compounds, 

and notable antioxidant activity. In Annona muricata nectars, acetogenins 

were identified—bioactive compounds with selective cytotoxicity against 

cancer cells. The resulting products demonstrated nutraceutical properties 

beneficial to human health, supporting immune function and contributing to 

the prevention of degenerative diseases. 

key words: Health and wellness, nutraceutical foods, bioactive compounds. 

 

Introducción  
 

Los nutracéuticos son componentes químicos naturales presentes en 

los alimentos, los cuales cumplen funciones nutricionales y benefician la 

salud, disminuyendo el riesgo de padecer enfermedades degenerativas y/o 

mejorando los procesos fisiológicos y metabólicos de los seres vivos.Así 

mismo, se puede definir como un suplemento dietético concentrado, prepara-

do a partir de una sustancia bioactiva presente en los alimentos de forma na-

tural, proporcionando efecto favorable sobre la salud (Chen, et al., 2009; 

Cruzado y Cedrón, 2012). 

¿Cómo obtenemos alimentos ricos en sustancias beneficiosas para la 

salud? Para ello es necesario preparar concentrados de estos alimentos me-

diante diversas técnicas físicas o químicas, tales como centrifugación, extrac-

ción por solventes, precipitación, cromatografía, filtración entre otros. La 
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elección de la técnica a emplear depende mucho de las sustancias de interés y 

de su comportamiento químico: si son polares o apolares, el tamaño molecu-

lar, la presencia de grupos hidrofílicos o hidrofóbicos y la estabilidad, entre 

otras. Por tanto, es imprescindible conocer cuáles son las sustancias químicas 

presentes en el alimento (Cruzado y Cedrón, 2012). 

Actualmente, la población mundial demanda la introducción y elabo-

ración de alimentos nutracéuticos. Por lo tanto, las industrias alimentarias se 

enfrentan a un gran desafío, la producción de alimentos funcionales a gran 

escala. 

Se ha descrito que las proteínas del lactosuero, subproducto obtenido 

de la coagulación de la leche durante el proceso de elaboración del queso, 

tienen diferentes funciones biológicas, entre los principales beneficios se 

destacan: la prevención del cáncer (mama, colon y próstata), incremento de 

los niveles de glutatión (tripéptido que contribuye al reforzamiento del siste-

ma inmunológico) actividades antimicrobianas y antivirales. El valor biológi-

co de estos compuestos es alto, comparado con el de otras fuentes proteicas, 

debido a que proporciona aminoácidos esenciales en un patrón equilibrado 

con los no esenciales (Hernández-Rojas y Vélez-Ruíz, 2014). 

Adicionalmente, la utilidad de las proteínas del suero como suple-

mento de la dieta de deportistas está fundamentada en su alto contenido de 

aminoácidos de cadena lateral ramificada. Estos aminoácidos, son promotores 

del crecimiento muscular, regeneración de tejidos e incluso, reposición de la 

masa muscular en pacientes con SIDA. Así mismo, en la preparación de fór-

mulas infantiles mezclando cantidades iguales de leche descremada y lacto-

suero desmineralizado, y otros componentes como vitaminas, minerales, en-

tre otros (Lollo, et al., 2014; Hernández-Rojas y Vélez-Ruíz, 2014). 
 

Por otra parte, a nivel mundial se evidencia un alta demandad de pro-

ductos con base a frutas tropicales, debido a que presentan antioxidantes na-

turales incluidas: vitaminas C y E, carotenoides, fenoles, que pueden eliminar 

eficazmente los radicales libres, así como también, presentan alto valor nutri-

tivo: fibra dietética, minerales esenciales y ácidos orgánicos, entre otros com-

ponentes (Zang, et al., 2017; Anaya-Esparza, et al., 2018). 
 

Se ha reportado la excelente capacidad antioxidante del fruto de 

Mangifera indica (mango) (González, et al., 2011) y de Annonamuricata 

(guanábana) (Vit, et al., 2014), lo cual se ha atribuido a los contenidos de 

vitamina C, E, carotenoides, antocianinas, flavonoides y otros compuestos 

fenólicos. 
 

Los frutos y hojas de guanábana contienen fitoquímicos como la ace- 
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cetogeninas (ACG), las cuales presentan propiedades terapéuticas tales como: 

antinflamatorio, anti-ulcerosas, anti-ictérico, citotóxico-antitumoral (antineo-

plásico), hepatoprotector e hipoglucemiante, incluso como inmunosupresor, 

entre otras aplicaciones (Coria-Téllez, et al., 2016; Liaw, et al., 2016; Her-

nández-Fuentes, et al., 2019). 

El Centro de Investigaciones en Química de los Productos Naturales 

“Dra. Gladys León de Pinto”, Facultad de Humanidades y Educación, Uni-

versidad del Zulia, ha desarrollado investigaciones a través de tesis de maes-

trías y doctorales con financiamiento CONDES y otras instituciones naciona-

les e internacionales, tendentes a la formulación y elaboración de alimentos 

funcionales, enmarcados en la línea de investigación “Aprovechamiento de 

subproductos o desechos agroindustriales con potencial actividad biológica 

para la formulación y preparación de alimentos nutracéuticos. 
 

La investigación científica es el soporte necesario para validar que un 

producto alimenticio es verdaderamente nutracéutico para promover su pro-

ducción a gran escala, además, de demostrar su inocuidad. 
 

El objetivo de este trabajo es socializar las investigaciones desarro-

lladas por el Centro de Investigaciones en Química de los Productos Natura-

les “Dra. Gladys León de Pinto” en la formulación, preparación y caracteriza-

ción de alimentos nutracéuticos elaborados con desechos agroindustriales y/o 

materias primas que presentan actividad biológica que contribuyen a poten-

ciar la salud y el bienestar humano. 

 

 

Resultados y discusión  
 

La Tabla 1, muestra el perfil de la composición de aminoácidos de las 

proteínas aisladas de lactosuero y los valores promedios obtenidos en los 

productos funcionales elaborados. 

 

Tabla 1. Composición de aminoácidos de la proteína aislada de lac-

tosuero (materia prima) y de los productos funcionales preparados (gaa/100 g 

de producto). 

 

Aminoácidos  

Concentra-

do proteico 

g/100 

Mayonesa, 

yogur y helados 

g/100 

*Patrón recomendado 

(FAO/WHO/UNU)  

g /100 proteína. 

 

   Niños Adultos 

Alanina 3,7 + 0,28 3,7+ 0,25   
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Cuadro. 1 (Continuación) 
 

 2,2 + 0,17 2,1+ 0,14   

Ácido aspartámico 8,8 + 0,99 8,1 + 0,94   

Cisteína 1,7 + 0,18 1,5 + 0,16   

Histidina  2,5 + 0,21 2,2+ 0,13 1,9 1,6 

Ácido glutámico 12 +1,21 10 + 1,01   

Glicina 1,5 + 0,2 1,1 + 0,1   

Hidroxiprolina 0,5 + 0,01 <0,2 + 0,01   

Isoleucina 4,8 + 0,26 4,1+ 0,24 2,8 1,3 

Leucina 9,1 + 1,0 8,5 + 0,99 4,4 1,9 

Lisina 7,3 + 0,83 6,8+ 0,79 4,4 1,6 

Metionina 1,9 + 0,2 1,9+ 0,1 2,2 1,7 

Fenilalanina 2,8 + 0,35 2,4+ 0,32 2,2 1,9 

Prolina 6,2 + 0,75 5,7 + 0,68   

Treonina 4,5 + 0,34 4,0+ 0,29 2,8 0,9 

Serina 1,2 + 0,11 0,9 + 0,03   

Triptofano     1,2 + 0,12       0,7 + 0,02     

Tirosina      2,3 + 0,31     1,7 + 0,12   

Valina      4,7 + 0,51     3,5 + 0,36           2,5            1,3 

Fuente: elaboración propia (2023). 
 

Los valores se presentan como Medias + la desviación estándar. 

Aminoácidosesenciales (FAO/WHO/UNU, 2021) Food and Agriculture Or-

ganization/World Health Organization/United Nations University. 

Los productos elaborados (mayonesa, helados y yogures) presentan 

alto contenido de aminoácidos esenciales tales como: isoleucina, fenilanani-

na, treonina, valina leucina, lisina, triptófano, metionina e histidina; los cua-

les tienen un papel clave en todos los procesos biológicos del cuerpo humano. 

La importancia de los aminoácidos esenciales reside en su función, favorecen 

el mantenimiento y la ganancia muscular, participan en la reparación y cre-

cimiento de los tejidos, reparan el daño producido y promueven la síntesis 

proteica. Así como también, actúan como neurotransmisores, son precursores 

de ciertas hormonas como la epinefrina, norepinefrina y dopamina, por lo que 

se recomienda su ingesta para el tratamiento de enfermedades como la depre-

sión o la ansiedad (Lollo, et al., 2014; Hernández-Rojas y Vélez-Ruíz, 2014). 
 

Se observa que la proporción de aminoácidos esenciales presentes en 

los productos elaborados son superior a la ingesta diaria establecida por la 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

(FAO/WHO/UNU, 2021). 
 

Por otra parte, es oportuno destacar que los productos fabricados con- 
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tienen elevados niveles de los aminoácidos necesarios para la síntesis de glu-

tatión (GHS), potente antioxidante que se encuentra en el interior de las célu-

las del organismo y es esencial para mantener el sistema inmunológico fuerte, 

disminuyendo el riesgo de padecer enfermedades degenerativas. 
 

El glutatión es un tripéptido elaborado intracelularmente a partir de 

sus aminoácidos constituyentes L-glutamato, L-cisteína y glicina. El grupo 

sulfhidrilo (tiol) (SH) de la cisteína es responsable de su actividad biológi-

ca.Se ha reportado que pacientes suplementando con glutatión fueron inmu-

nes al coronavirus o la manifestación de los síntomas fue leve a moderada, 

mostrando una recuperación más rápida (Guloyan, et, al., 2020; Silvagno, et 

al., 2020).  
 

Los resultados obtenidos, Tabla 2, evidencian que los néctares elabo-

rados son una buena fuente de fitoquimicos biológicamente activos. El ácido 

ascórbico tiene alta actividad antioxidante y antiinflamatoria, mientras que 

los compuestos fenólicos son conocidos por sus propiedades anticancerígenas 

y cardio-protectoras (Coria-Téllez, et al., 2016). 

 

Tabla 2. Composición química (Fitoquímicos) y actividad antioxi-

dante de los néctares funcionales de A. muricata (guanábana) M. indica 

(mango). 

 
Parámetros Néctar Guanábana Néctar Mango 

Vitamina C 

(mg AA/100 g néctar) 
24,45+ 0,98 30,12 +0,88 

Fenoles totales 

(mg GA/100 g) 
212,94 + 8,01 100,12+ 3,01 

Actividad antioxidante 

(mmoles equivalentes de 

Trolox /100 g) 

319,54+ 14,51             510+ 10,11 

Carotenoides 

(mg betacaroteno/100g 

pulpa) 

ND 19,90 + 1,45 

            Fuente: elaboración propia (2023). 

Los resultados se presentan como medias + la desviación estándar. 

ND: no determinado. 

La alta actividad antioxidantes exhibidas por los néctares evidencia la 

capacidad de inhibir o retrasar la reacción de una sustancia oxidable y como 
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consecuencia, evitan la reacción en cadena, reducen las especies reactivas de 

oxígeno  y eliminan  la formación de nuevos radicales libres, contribuyendo a  

la protección de la célula. 
 

Se ha descrito que el consumo de alimentos ricos en compuestos fe-

nólicos contribuye a disminuir el estrés oxidativo en las células en humanos, 

debido a su alta actividad antioxidante y como consecuencia, se obtienen 

efectos beneficiosos para la salud (McDougall, 2016), disminuyendo el riesgo 

del desarrollo de ciertas patologías tales como: enfermedades cardiovascula-

res, (Quiñones, et al., 2013), neurodegenerativas (Wang, et al., 2014), cáncer 

(Wang, et al., 2013) y diabetes (Liu, et al., 2014). 
 

El alto contenido de carotenoides en el néctar de mango es un pará-

metro químico interesante, debido a que se ha descrito que dietas ricas en este 

compuesto bioactivo, se asocia a un menor contenido de grasa en las arterias, 

disminuyendo las posibilidades de infartos (Pérez-Martínezet al., 2023). 
 

Por otra parte, se evidenció la presencia de acetogeninas (ACG) en 

los néctares de guanábana con adición de hojas deshidratada de este frutal, 

Fotografía 1, la aparición de una coloración rosada es indicativa de la presen-

cia inequívoca de acetogeninas (anillo lactónico) al realizar la prueba de Ke-

dde. 

 

Fotografía 1. Identificación de presencia de acetogeninas en nécta-

res funcionales de A. muricata (guanábana) 
 

 
        Fuente: Los autores (2023). 
 

Múltiples investigaciones han evidenciado la citotoxicidad selectiva 

in vitro de los extractos etanólicos de hojas de A. muricata en líneas celulares 

de carcinoma, reduciendo en un 80% el número de lesiones cancerígenas 

(Liaw, et al., 2016; Hernández-Fuentes et al., 2019; Ogbu, et al., 2020). 
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Conclusiones  
 

Los productos (mayonesa, yogures y helados) preparados con proteí-

na aislada de lactosuero, desecho de la industria láctea, presentan alto conte-

nido de cisteína, ácido glutámico y glicina, aminoácidos necesarios para que 

se lleve a cabo a nivel celular la síntesis y producción de glutatión, excelente 

antioxidante, que fortalece el sistema inmunológico. Así mismo, presentan 

aminoácidos esenciales, los cuales favorecen el desarrollo y mantenimiento 

de la masa muscular, son vitales para la reparación y crecimiento de los teji-

dos, juegan un papel relevante como neurotransmisor y actúan como precur-

sores de hormonas. 
 

Se demostró que los néctares de guanábana con adición de hojas de 

este frutal son productos funcionales promisorios como una nueva fuente 

natural de antioxidantes y acetogeninas; compuestos bioactivos que inhiben 

selectivamente el crecimiento de las células cancerígenas (resistentes y/o 

tumorales). 
 

El alto contenido de carotenoides en los néctares de mango contribu-

ye a minimizar el riesgo de desarrollo de enfermedades cardiovasculares, 

debido a que disminuye significativamente el nivel de grasas en las arterías, 

reduciendo la posibilidad de infartos. 
 

El Centro de Investigaciones en Química de los Productos Naturales 

“Dra. Gladys León de Pinto”, Facultad de Humanidades y Educación, ha 

posicionado a la Universidad del Zulia como referencia científico-académico 

a nivel internacional, por la generación de investigaciones cuyos resultados se 

han publicado en revistas de alto impacto Q1, tales como Food Hydroco-

lloids, Food Chemistry, Carbohydrate Polymers, Carbohydrate Research, y 

contribuir a la demanda mundial en la búsqueda de nuevas fuentes de alimen-

tos nutracéuticos que favorezcan la salud y el bienestar humano, disminuyen-

do el riesgo de padecer enfermedades degenerativas. 
 

. 
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