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Resumen

Study of the physiological
effect of the consumption of
arepas enriched with pectin

Estudo do efeito fisiolégico
pelo consumo de arepas
enriquecidas com pectina

extracted from banana | extraida da casca de curuba
passionfruit peel (Passiflora | (Passiflora tripartita  var.
tripartita var. mollissima) mollisima)
Abstract Resumo

Se evalud el efecto fisiologico del consumo de
arepas de maiz enriquecidas con 10% (p/p) de
pectina extraida de cdscara de curuba sobre los
niveles séricos de glucosa y lipidos en adultos
voluntarios. La pectina se extrajo con acido
clorhidricoy se precipité conetanoldel 96% (v/v).
En primer lugar, los voluntarios consumieron
arepa sin pectina por siete dias; después, arepa
con 10% (p/p) de pectina citrica comercial por
20 dias y, finalmente, arepa con 10% de pectina
de curuba por 20 dias. Al mismo tiempo, se
realizé un andlisis sensorial de aceptacion. Los
resultados mostraron que, al consumir arepa
con pectina de curuba, los niveles séricos
de glucosa disminuyeron significativamente
(5,88% (p = 0,023)), mientras que el perfil
lipidico no se afect6. La arepa con pectina
de curuba mostré mayor porcentaje de fibra
dietética soluble, insoluble y total, asi como
menor porcentaje de carbohidratos disponibles,
respecto a las otras arepas analizadas. El panel
sensorial dictaminé baja aceptaciéon en sabor
y textura para las arepas con pectina citrica
comercial y con pectina de curuba. Se concluyé
que la pectina de curuba puede aprovecharse
para la formulacién de arepas ya que ofrece a
los consumidores un alimento benéfico para
reducir los niveles de glucosa en la sangre.

The physiological effect of corn arepas
consumption enriched with 10% (w/w) pectin
extracted from banana passionfruit peel was
evaluated on the serum levels of glucose
and lipid in adult volunteers. The pectin
was extracted with hydrochloric acid and
precipitated with 96% (v/v) ethanol. Firstly, the
volunteers consumed arepa without pectin for
seven days; then, arepa with 10% of commercial
citrus pectin for 20 days, and, finally, arepa
with 10% banana passionfruit pectin for 20
days. At the same time, a sensory acceptance
analysis was carried out. The results showed
that, when consuming arepa with banana
passionfruit pectin, serum glucose levels
decreased significantly (5.88% (p = 0.023)),
while the lipid profile was not affected. The
arepa formulated with banana passionfruit
pectin showed a higher percentage of soluble,
insoluble and total dietary fiber, as well as a
lower percentage of available carbohydrates
as compared to the other analyzed arepas.
The sensory panel ruled low acceptance in
flavor and texture for arepas with commercial
citrus and banana passionfruit pectin. It was
concluded that banana passionfruit pectin
can be used for the formulation of arepas
since it offers to consumers a beneficial
food to reduce blood glucose levels.

Este estudo avaliou o efeito metabdlico do
consumo de arepas de milho enriquecidas
com 10% (p/p) de pectina extraida da casca
da curuba, sobre os niveis séricos de glucose
e lipidios, em adultos voluntarios. A pectina
foi extraida utilizando d&cido cloridrico e
precipitou-se com etanol a 96% (v/v). Primeiro,
os voluntarios consumiram arepa sem pectina
por sete dias, entdo arepa com 10% de pectina
citrica comercial por 20 dias, e finalmente
arepa com 10% de pectina de curuba por
20 dias. Paralelamente, foi realizado uma
analise sensorial de aceitacdo. Os resultados
encontrados mostram que ao consumir arepa
com pectina de curuba os niveis séricos de
glucose diminuiram significativamente (5,88%
(p = 0,023)), enquanto que o perfil lipidico
ndo foi afectado. A arepa com pectina de
curuba mostrou maior percentagem de fibra
dietética solivel, insoldvel e total, e um menor
percentagem de carboidratos disponiveis
com respeito aos valores das outras arepas
avaliadas. O painel sensorial mostrou baixa
aceitacdo no sabor y textura para arepas com
pectina citrica comercial e de curuba. Concluiu-
se que a pectina de curuba pode ser usada para
a formulagdo de arepas, uma vez que oferece
aos consumidores um alimento benéfico
para reduzir os niveis de glucose no sangue.
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Introduccion

El consumo de fibra dietética esta asociado con la reduccion del riesgo
de desarrollar enfermedades cardiovasculares cronicas en el ser humano.
La Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos
(FDA), recomienda que la ingesta minima diaria de fibra sea de 25 g, de
los cuales se espera que el 80% sea fibra insoluble y el 20% fibra soluble
(I). Las fibras de tipo soluble como las gomas, mucilagos, polisacaridos,
hemicelulosas y pectinas estan presentes en alimentos como cebada, avena,
algunas algas comestibles, verduras y frutas (manzana, guayaba, curuba y
las frutas citricas) (2, 3).

Por su parte, las pectinas son polisacaridos de alto peso molecular
que forman polimeros de unidades de acido D-galacturénico unidos por
enlaces glicosidicos a (1—4), cuyos grupos carboxilo estan parcialmente
esterificados con metanol y en algunos casos con etanol. Las cadenas de la
pectina estan interrumpidas por unidades de L-ramnosa unidas por enlaces
glicosidicos o (1—2), aunque también se pueden encontrar unidades de
galactosa, arabinosa, glucosa y xilosa, generalmente en forma de cadenas
laterales cortas (4). Las pectinas se solubilizan en agua formando soluciones
viscosas y en condiciones apropiadas son capaces de formar geles;
este comportamiento varia en funciéon del namero de grupos carboxilo
esterificados con metanol. De esta manera, las pectinas con mas del 50% de
los grupos carboxilo metoxilados (pectinas de alto metoxilo) forman geles
a pH entre 2,8 y 3,5 con un contenido de solidos solubles cercano al 65%,
mientras que las pectinas con esterificaciones menores al 50% (pectinas de
bajo metoxilo) requieren la presencia de cationes divalentes para formar el
gel (4). Las pectinas no pueden ser digeridas en el intestino delgado debido
a su resistencia a la accion hidrolitica de las enzimas digestivas (5).

Cuando se consume pectina de forma regular, se obtiene un efecto
benéfico en la salud ya que disminuye los niveles séricos de lipidos y
glucosa, ayudando a prevenir enfermedades como diabetes y dislipidemias
(6-8). Estas propiedades hacen a la pectina idonea para enriquecer en fibra
soluble alimentos de alto consumo, como la arepa de maiz, en grupos
poblacionales donde los carbohidratos prevalecen en la dieta diaria debido
a su bajo costo y facil disponibilidad. Esta costumbre (prevalencia de
carbohidratos), constituye un factor de riesgo frente a varios problemas de
salud. Segtin la Encuesta Nacional de Situacion Nutricional (ENSIN) del
2015, mas de la mitad de los adultos colombianos entre 18 y 64 afios (56%)
tiene sobrepeso u obesidad (9), factor de riesgo para adquirir enfermedades
cronicas no transmisibles (la primera causa de muerte en Colombia).
Estas enfermedades pueden ser cardiovasculares y respiratorias, cancer o
diabetes. Adicionalmente, en el pais una de cada tres personas no consume
frutas a diario y 2 de cada 3 no consumen verduras, lo que demuestra el bajo
consumo de fibra en la poblacion (70).

Estudios previos en nuestro grupo de investigacion han demostrado
que el consumo de arepas enriquecidas con pectina extraida de guayaba
(Psidium guajava L.) disminuye los niveles séricos de colesterol total y
de colesterol unido a lipoproteinas de baja densidad (cLDL) (/7). En otra
investigacion se compar6 el efecto fisiologico de la pectina extraida de
guayaba (Psidium guajava L.), con la pectina citrica comercial, encontrando
que ambas disminuyeron significativamente los niveles séricos de colesterol
total, cLDL y glucosa (/2). Basados en los efectos biologicos variables
que produce la pectina dependiendo de su origen, en el presente trabajo se
buscd evaluar el efecto sobre los niveles de lipidos y glucosa empleando
pectina extraida de cascara de curuba (Passiflora tripartita var. mollissima),
buscando, ademas, dar un valor agregado a este desecho fruticola.

Materiales y métodos

Extraccion de la pectina

La extraccion de la pectina de curuba se realiz6 en la planta piloto de la
facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional de Colombia
(sede Bogota), siguiendo el método clasico de extraccion con HCI (/3). En
una marmita abierta calentada a vapor (Inmelcolsa S.A., Bogota, Colombia),
se trataron 7 kg de cascara de curuba (epicarpio y endocarpio) con 60 L de
agua a 90 °C durante 24 h en agitacion, manteniendo el pH en 1,2 con HCI
37% (p/v). Posteriormente, se filtré sobre lienzo y al sobrenadante se le
adicionaron 150 L de etanol 96% (v/v), dejando en reposo a temperatura
ambiente por 24 h, con el fin de precipitar la pectina. La pectina se recuperd
después de filtrar la solucioén en un filtro prensa (Aguatec S.A.S., Medellin,
Colombia), seguidamente se sometio a tres lavados con etanol 96% (v/v).
La pectina humeda obtenida (5 kg) se sometid a un proceso de secado a
60 °C durante 24 h (secador Unimac, Bogota, Colombia). Finalmente, se
pas6 por un molino de aspas y se obtuvo una muestra homogénea (650 g),
utilizada para la preparacion de las arepas con 10% (p/p) de pectina.

Productos

Se prepararon arepas blancas de maiz peto de 30 g sin pectina, arepas con
10% (p/p) de pectina citrica comercial CIMPA® (PM 262 + 5 KDa y grado
de metoxilacion de 62,8 + 0,7 expresado como moles de metil ésteres/100
moles de acidos urénicos) (/4) y arepas con 10% (p/p) de pectina extraida
de cascara de curuba (PM 339 + 5 KDa y grado de metoxilacion de 43,3 +
1,6) (15). La formulacion del 10% (p/p) se escogid con base en resultados
encontrados previamente (/6). Las arepas fueron preparadas en la fabrica
de arepas El Pilon, Bogotd, sin adicion de sal ni margarina.

Voluntarios

Se realizd un estudio clinico que evaludé 17 individuos adultos sanos,
voluntarios del grupo de investigacion “Quimica de Alimentos” del
Departamento de Quimica de la Universidad Nacional de Colombia. Estos
individuos tienen un rango de edad comprendido entre 27 y 59 afios (7
hombres, 10 mujeres), los cuales diligenciaron una encuesta con sus datos
personales y sus hébitos, ademas de firmar un consentimiento informado.
El criterio de exclusion fueron los niveles sanguineos fuera del rango
normal de los parametros a evaluar. Este estudio contd con la aprobacion
del Comité de Etica de la Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional
de Colombia (Acta 05-2015).

Teniendo en cuenta que en dos trabajos previos realizados se emplearon,
en un caso, 18 individuos por grupo y, en el otro, 75 individuos, y se
encontraron resultados similares respecto al efecto fisiologico (17, 12), se
decidio realizar esta investigacion con 18 individuos, de los cuales uno
deserto del estudio.
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Se registraron las medidas antropométricas de cada individuo: indice de
masa corporal (IMC), que corresponde al peso en kilogramos dividido por
el cuadrado de la talla en metros (kg/m?), perimetro de cintura (perimetro
medio del abdomen en su parte mas estrecha o mas angosta (cm)) y la
presion arterial sistolica y diastdlica (mm Hg) (10).

Después de un ayuno de 9-12 h, se extrajo una muestra de 5 mL de sangre
venosa del antebrazo para determinar niveles de glucosa y perfil lipidico
(colesterol total (CT), colesterol HDL (cHDL), colesterol LDL (cLDL) y
triglicéridos (TG)). Inicialmente, los individuos consumieron al desayuno
una arepa sin pectina durante 7 dias, con el proposito de habituarse a su
consumo. Posteriormente, se inici6 el consumo de una arepa con 10% (p/p)
de pectina citrica comercial por un periodo de 20 dias, intervalo establecido
previamente (/2). Finalizado este tiempo, se inicid el consumo de una
arepa con 10% (p/p) de pectina extraida de cascara de curuba por un periodo
de 20 dias; en ningun ensayo se modificaron los demas héabitos alimenticios
de cada individuo. Al finalizar el periodo de consumo de cada producto, se
realizo la toma de muestra de sangre venosa para los respectivos analisis
(11, 12).

Andlisis proximal de los productos

Los productos utilizados en el trabajo (arepa sin pectina, arepa con 10%
(p/p) de pectina citrica comercial y arepa con 10% (p/p) de pectina de
curuba) fueron sometidos al siguiente analisis proximal: humedad (método
AOAC 930.15) (16), cenizas (método AOAC 942.05) (17), grasa total
(método AOAC 920.39) (17), proteina (método AOAC 920.152) (17), fibra
dietética total, soluble e insoluble (Kit Sigma TDF100A, método AOAC
991.43) (17) y carbohidratos determinados por diferencia. Las muestras se
procesaron por triplicado en todos los casos.

Analisis clinicos

Las muestras de sangre venosa se recolectaron en tubos BD Vacutainer®
sin anticoagulante (codigo 367812, Becton Dickinson de Colombia Ltda,
Bogota, Colombia) y se centrifugaron a 3500 rpm durante 5 min para obtener
2 mL de suero, con el cual se realizaron las siguientes determinaciones
bioquimicas: glucosa, CT, TG y cHDL, empleando métodos colorimétricos
enzimaticos; glucosa (GOP-PAP), CT (CHOD-PAP), TG (GPO-PAP),
cHDL (precipitaciéon con acido fosfotugstico seguido del método para
colesterol total CHOD-PAP, y utilizando el equipo VITROS® 5600 (Ortho
Clinical Diagnostics, Raritan, NJ. EE. UU.); cLDL se establecié mediante
la férmula de Friedewald (cLDL = CT-cHDL-TG/5)).

Panel sensorial

Al finalizar el consumo de cada producto, se constituyd un panel sensorial
(no entrenado) que consistié en una encuesta de aceptacion de consumidores
con escala hedonica de 1-5 puntos, formulada a los 17 sujetos participantes
en el estudio, quienes evaluaron las caracteristicas de apariencia, color,
aroma, sabor y textura.

Andlisis estadistico

El efecto hipoglicemiante e hipolipemiante se analizé mediante el programa
Stat Graphics Plus 5.1 para la prueba de Mann-Whitney-Wilcoxon. Al
analisis proximal de las arepas se le aplico un ANOVA de una sola via para
determinar diferencias significativas entre macronutrientes, si p < 0,05. A
los resultados del analisis sensorial se le aplico un ANOVA no paramétrico
de una sola via (Kruskal-Wallis), para determinar diferencias significativas
en la aceptacion de los tres tipos de arepas, si p < 0,05.

Resultados y discusion

Extraccién de la pectina de curuba

La pectina de curuba obtenida presentd un color ligeramente amarillo y el
rendimiento en la extraccion fue de 9,7% (p/p), valor superior al obtenido
en otras frutas (guayaba 1% (p/p) (13), badea 1,8% (p/p) (19)). Este mayor
rendimiento puede deberse a que la extraccion se hizo sobre el endocarpio y
mesocarpio de la curuba. Sin embargo, esta técnica de extraccion no podria
ser empleada comercialmente por el bajo rendimiento y el alto consumo de
etanol 96% (v/v).

Medidas antropométricas

Deacuerdo alos valores promedio obtenidos de las medidas antropométricas:
IMC 23,3 + 3,4 (kg/m2) (normal: 18,5 — 24,99 (kg/m2)), perimetro de
cintura 83,6 £ 11,0 (cm) (normal: mujeres < 88 c¢cm, hombres < 102 cm),
presion sistolica 122 + 12 (mmHg) y presion diastolica 76 + 8 (mmHg)
(normal: sistdlica 90 - 130 y diastolica 60 - 80 (mmHg)), se confirmé que
estos parametros estaban en el rango considerado normal en todos los
individuos que participaron en el ensayo (10).

Andlisis proximal

La Tabla 1 muestra los resultados obtenidos en el analisis proximal de
los tres tipos de arepas empleadas en el estudio. Se encontrd que la arepa
con pectina de curuba mostré un mayor porcentaje de fibra dietética total,
soluble e insoluble (20,27 + 2,81%, 14,91 + 0,42% y 6,04 + 1,14%, en base
humeda (B.H.), respectivamente), respecto a las otras arepas analizadas.

Este aumento en la fibra dietética total se debe, posiblemente, a la
celulosa, gomas y mucilagos que estan presentes en la cascara de curuba y
que fueron extraidos junto con la pectina.
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La arepa enriquecida con pectina de curuba presentd un menor
porcentaje de carbohidratos disponibles (9,5 = 0,8% B.H, establecidos por
diferencia y que corresponden a los que sufren accion enzimatica en la
digestion y son asimilados) con respecto a los carbohidratos de los otros dos
productos. Se esperaban estos resultados, teniendo en cuenta el aumento
en el contenido de fibra por la adicion de la pectina extraida de curuba. La
arepa con 10% (p/p) de pectina citrica comercial mostré un contenido de
carbohidratos disponibles muy semejante al de la arepa sin pectina.

Tabla 1. Analisis proximal de los productos alimenticios empleados en el
estudio.

Macronutriente Arepa sin Arep a' con Are}.)a con
% (p/p) pectina pectina pectina de
comercial curuba

Humedad 61,8+ 1,2¢c 52,6 £0,1a 57,1 £0,2b
Grasa* 0,52 +£0,04a 0,55+0,05a 0,51 £0,03a

Proteina* 10,3 +£0,4a 13,9+ 1,6a 119+ 1,4a
Cenizas* 0,11 £0,00a 0,40 = 0,00b 0,59 + 0,00c

Carbohidratos* 232+4,7c 23,7+ 0,8b 9,5+0,8a
Fibra total* 4,24 +1,59a 8,86 £1,56b | 20,27 +2,81c¢
Fibra soluble* 0,08 £0,01a 497 +0,04b 14,91 +£0,42¢

Fibra insoluble* | 4,98 + 1,42a 4,31 +0,73a 6,04 +1,14

Los valores representan el promedio de tres réplicas + S.D. Letras diferentes indican
diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05) en cada variable. *Determina-
ciones en base himeda (B.H.)

Respecto a los contenidos de grasa y proteina no se evidenciaron
diferencias significativas entre los tres tipos de arepa, siendo los contenidos
muy similares, indicando que la adicién de estas fibras solubles no altera
dichos niveles. Resultados similares se reportan en arepas con pectina de
guayaba (11).

El contenido de cenizas aument6 considerablemente en las arepas con
pectina respecto a la arepa sin pectina, tanto en arepas con pectina comercial
como en arepas con pectina de curuba. Esto puede deberse a que la pectina
extraida de frutas pudo contribuir a obtener una mayor concentracion de
residuos no volatiles, aportados, en el caso de la curuba, por la cascara
del fruto. Por tanto, seria importante establecer en un posterior trabajo el
contenido de minerales de esta cascara.

Andlisis clinico

La Tabla 2 presenta los valores de los niveles séricos de las determinaciones
realizadas en las cuatro tomas de sangre. Se observa que el perfil lipidico
(CT, cLDL, cHDL y TG) no sufrio6 alteraciones al consumir las diferentes
muestras de arepa.

En un trabajo previo se encontrd que el consumo de arepas con 10%
(p/p) de pectina de guayaba durante 15 dias disminuye los niveles séricos de
colesterol total y de cLDL. Sin embargo, debido a que se evaluo solo un tipo
de pectina, no se logré establecer relacion alguna entre las caracteristicas
estructurales de las pectinas y su efecto fisiologico (/7).

En otro estudio posterior se compard el efecto del consumo de arepas
enriquecidas con 10% (p/p) de pectina extraida de guayaba (Psidium
guajava L.) o con pectina de origen citrico durante 20 dias y se encontrd que
ambos tipos de pectina causaron disminucion significativa en los niveles
séricos de colesterol total, cLDL y glucosa; la pectina de origen citrico
disminuy6 también los niveles circulantes de triglicéridos (12).

En este estudio, el consumo de arepas con 10% (p/p) de pectina de
curuba no tuvo efecto hipolipemiante, pero si disminuy0 significativamente
los niveles de glucosa, lo cual permite suponer la relacion entre la estructura
de la pectina y su efecto fisiologico.

Tabla 2. Niveles séricos de glucosa y lipidos en las muestras analizadas.

Parametro
(mg/dL) Toma 1 Toma 2 Toma 3 Toma 4
Glucosa 85+ 6° 84 + 5° 84 + 30 80 + 6°
Colesterol | o0, 36 | 174233 | 182£32 | 179439
total
cHDL 46 =114 46 + 124 46 + 124 46 + 134
100,0 + . 103,3 + .
cLDL 34.5¢ 96,1 +33,5 30.7¢ 99,2 + 38,8
Triglicéridos | 174 +110° | 161+ 107" 162 + 99f 188 + 1261

Toma 1: muestra de sangre al iniciar el estudio. Toma 2: muestra después de consumir
arepa sin pectina por 7 dias. Toma 3: muestra después de consumir arepa con 10%
(p/p) pectina citrica comercial, por 20 dias. Toma 4: muestra después de consumir
arepa con 10% (p/p) pectina extraida de curuba, por 20 dias. Los valores representan
el promedio + S.D. (n=17). Letras diferentes indican diferencias estadisticamente
significativas (p <0,05) en cada variable.

Como se menciono anteriormente, la pectina de curuba empleada en este
trabajo tiene un peso molecular de 339 + 5 kDa y un grado de metoxilacion
de 43,3 £ 1,6 % mol/mol (13). Dichas caracteristicas no afectarian la accion
de la lipasa pancreatica, teniendo en cuenta una investigacion (/9) en la que
se evaluo, en soluciones modelo, el efecto de la concentracion y del grado de
metoxilacion de las pectinas de origen citrico sobre la actividad enzimatica
de las enzimas digestivas: lipasa (E.C. 3.1.1.3), a-amilasa (E.C.3.2.1.1),
fosfatasa alcalina (E.C.3.1.3.1) y proteasa (quimotripsina, E.C. 3.4.21.1).
Alli se encontrd que todas las enzimas fueron inhibidas de manera parcial,
siendo la lipasa pancreatica la mas afectada por las pectinas. En el estudio
mencionado también se halld que un mayor grado de metoxilacion esta
relacionado con un mayor poder inhibitorio de las pectinas sobre las
enzimas mencionadas (20).

Adicionalmente, las pectinas afectan la viscosidad gastrointestinal,
disminuyendo la velocidad de absorcion de los micronutrientes,
incrementando la sensibilidad a la insulina y aumentando la sensacion de
saciedad, lo que permite reducir el consumo total de calorias (27). Estudios
mas recientes han mostrado que la inhibicion de la actividad de la lipasa
pancreatica causada por las pectinas depende de la relacion entre su peso
molecular y el grado de metoxilacion.
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Figura 1. Niveles séricos de glucosa al inicio del estudio (EB), y después del consumo de arepa sin pectina (SP), arepa con pectina citrica comercial (PCt) y

arepa con pectina extraida de curuba (Pcub).

Lo anterior, debido a que se establecido que las pectinas con peso
molecular menor a 230 kDa y grado de metoxilacion mayor a 60% mol/mol
(moles de metil éster/100 moles de acido urénico), favorecen la inhibicion
de la actividad de la lipasa pancreatica (20).

En este estudio los niveles de glucosa tuvieron una disminucion
significativa del 5,88% (p = 0,023), al consumir arepas con 10% (p/p) de
pectina de curuba (Figura 1).

En estudios clinicos previos se demostrd que solo las fibras solubles
viscosas ejercen un papel importante en la reduccion de la glicemia (22-
24) y en la mejoria de otros factores de riesgo cardiovascular (25, 26). En
la mayoria de los trabajos se ha observado una reduccion de la respuesta
glicémica a corto plazo. El resultado obtenido en este trabajo podria
considerarse como una evaluacion de dicho efecto a mayor plazo.

El efecto hipoglicemiante de la fibra soluble podria estar relacionado
con su capacidad para aumentar la viscosidad del contenido del estémago,
lo que impediria la absorcion de hidratos de carbono y de macronutrientes
(27, 28). Sin embargo, también se ha comprobado que favorece la captacion
de glucosa por el musculo esquelético debido a un incremento de los
transportadores de glucosa sensibles a la insulina, GLUT-4 en la membrana
plasmatica del musculo esquelético (29).
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Analisis sensorial

La Figura 2 muestra los resultados del panel de aceptacion de los productos
empleados en el estudio. Se observa que, en los atributos de apariencia,
color y aroma, no se presentaron diferencias significativas entre la arepa
sin pectina, la arepa con 10% (p/p) de pectina comercial y la arepa con
10% (p/p) de pectina de curuba. En los atributos de textura y sabor se
observa una menor aceptacion en la arepa con 10% (p/p) de pectina de
curuba (p < 0,05), debido probablemente a que la pectina adicionada, por
su sabor residual y su consistencia gomosa podria alterar dichos atributos y
afectar dicha calificacion. Para mayor aceptacion de estas arepas habria que
mejorar estas caracteristicas.

Conclusiones

Las arepas enriquecidas con pectina extraida de cascara de curuba
mostraron un mayor contenido de fibra total y por tanto un menor contenido
de carbohidratos disponibles, respecto a arepas sin pectina o con pectina
citrica.
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Figura 2. Anélisis sensorial de los productos en estudio: arepa sin pectina (ASP), arepa con 10% (p/p) de pectina citrica comercial (APCM), arepa con 10% (p/p)

de pectina extraida de curuba (APCC).
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En la poblacion estudiada se pudo establecer que la adicion de 10%
(p/p) de pectina de curuba en arepas de maiz blanco disminuye los niveles
de glucosa sanguinea sin afectar los niveles circulantes de lipidos. Sin
embargo, la adiciéon de pectina disminuye la aceptacion sensorial de las
arepas.
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