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RESUMEN 

El consumo de alimentos poco nutritivos con alto aporte calórico se encuentran asociados a las principales causas 

de defunción de México, debido a enfermedades cardiovasculares y diabetes mellitus. Es por esto que se ha 

planteado el consumo de alimentos naturales y productos minimamente procesados y más nutritivos. Las bebidas 

son el medio perfecto de transporte para compuestos bioactivos con efectos funcionales al ser consumidos. El 

objetivo de la revisión es el de dar a conocer diversos agentes que pueden ser adicionados a bebidas, necesarios 

para la prevención o tratamiento de enfermedades, padecimientos o síntomas. 
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ABSTRACT 

The consumption of low-nutrition foods with a high caloric intake are associated with the main causes of death in 

Mexico, due to cardiovascular diseases and diabetes mellitus. Therefore, the consumption of natural foods and 

minimally processed and more nutritious products has been raised. Beverages are the perfect means of transport 

for bioactive compounds with functional effects when consumed. The objective of the review is to publicize various 

agents that can be added to beverages, necessary for the prevention or treatment of diseases, conditions or 

symptoms. 
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INTRODUCCIÓN 

El consumo de alimentos poco nutritivos con un alto aporte calórico provocan efectos negativos y el 

deterioro de la salud del consumidor (Abraham et al., 2018), estos encuentran asociados a las principales 

causas de defunciones en México. En el periodo enero-junio 2021, el primer puesto de las causas de 

muerte fue ocupado por las enfermedades cardiovasculares, seguido por la diabetes mellitus (INEGI, 

2022). Es por esto por lo que surge la búsqueda de alternativas de productos alimenticios cuyo propósito 

sea el de prevenir o tratar enfermedades o padecimientos crónicos.  

 

Las bebidas son un producto de alto consumo en el mundo, con amplias aplicaciones en el mercado y 

que constituye un pilar de la dieta humana. Estas son regularmente consumidas por su buen sabor y 

sensación, aunque el aporte calórico es excesivo. Sin embargo, también existen bebidas que son 

consumidas por su aporte nutricional y beneficios a la salud (Corbo et al., 2014). Las bebidas son 

importantes vehículos para el transporte de sustancias nutritivas a través del cuerpo, que además son 

consumidas en conjunto con los alimentos (Ahmad & Ahmed, 2019). Las bebidas cuya formulación ha 

sido modificada mediante la adición de un constituyente como producto de fortificación, o como sustituto 

parcial o total de un ingrediente del producto original, cuya función es proveer de efectos benéficos a la 

salud del consumidor, se conocen como bebidas funcionales (Butnariu & Sarac, 2019; Turkmen et al., 

2019). El objetivo de esta revisión es el de describir los compuestos activos y su funcionalidad en la 

salud humana cuando son adicionados a las formulaciones de bebidas.  

 

Agentes bioactivos 

Existen una amplia variedad de sustancias, moléculas u macromoléculas capaces de proporcionar efectos 

benéficos a la salud de los consumidores, como los agentes antioxidantes, prebióticos/probióticos y 

minerales, entre otros, cuyas aplicaciones han sido reportadas en la literatura. A manera de ejemplo 

nosotros presentamos aquellas moléculas o mézclas de estos en la Tabla I. 

 

Polifenoles 

Se trata de metabolitos secundarios derivados de plantas y cuya presencia varía en concentración, 

dependiendo de la línea taxonómica o especie vegetal utilizada para su obtención. Entre los grupos más 

reconocidos se encuentran los ácidos fenólicos, flavonoides y los polímeros de flavonoides. Son 

moléculas que pueden tener dos o más grupos hidroxilo ligados a los anillos aromáticos, también 

llamados grupos fenólicos (Harnly et al., 2007). Esta estructura es la responsable de que sean 

considerados como compuestos antioxidantes, ya que tienen la capacidad de donar un átomo de 

hidrógeno o electrón a los radicales libres, interrumpiendo así la reacción en cadena de la oxidación 

(Albuquerque et al., 2021), es decir, los antioxidantes tienen la capacidad de neutralizar los efectos 

oxidantes de radicales libres, evitando efectos nocivos en las moléculas biológicas. 

 

Los polifenoles pueden ser agregados a las bebidas con fines distintos, como retrasar la oxidación lipídica 

y la consecuente prolongación en la vida de anaquel; ajuste de color; o como agentes dirigidos a combatir 

el daño ocasionado por estrés oxidativo en el cuerpo humano (Shahidi & Zhong, 2015). 

 

Se ha reportado (Olas, 2022) que los polifenoles poseen la capacidad de inhibir la oxidación de las 

lipoproteínas de baja densidad (LDL), con actividad antiplaquetas, anticoagulante y antifibrinolítico, 

asociados a enfermedades cardiovasculares. 
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Tabla I. Bebidas funcionales reportadas en la literatura. 

Tipo de bebida Agente 

bioactivo 

Funcionalidad Referencia 

Sattu Rutina 

Calcio 

Riboflavina 

Actividad antioxidante. 

Fortificación. 

Sharma et al. (2021) 

Chocolate con 

leche 

Omega-3 Disminución de daño muscular. 

Disminución de colesterol y 

triglicéridos. 

Minimiza efectos de ejercicio 

exhaustivo. 

Morato et al. (2015) 

Bebida láctea Proteína de 

germinado de 

soya 

Agente antiinflamatorio. 

Agente antioxidante. 

Agente de pérdida de peso. 

Winarsi et al. (2020) 

Bebida de leche 

de soya y pulpa 

de durazno 

Proteína de 

soya 

Isoflavonas 

Oligosacáridos 

Efecto sobre cáncer de colon, mama 

y próstata. 

Control de los síntomas de la 

menopausia. 

Prevención de enfermedades 

cardiovasculares. 

Actividad estrogénica. 

Actividad antioxidante. 

Actividad anti-hemolítica. 

Actividad antitumoral. 

Actividad antifúngica. 

Actividad bactericida. 

Reducción de microbiota nociva. 

Aumento de bacterias bifidogénicas 

en el intestino. 

Actividad anticarginogénica. 

Reducción de niveles séricos de 

lípidos. 

Rodrigues & Moretti 

(2008) 

Jugo de manzana 

fermentado con 

probióticos 

Lactobacillus 

casei 

Aumento en contenido de 

carbohidratos. 

Mejora en propiedades 

antioxidantes. 

Aumento en contenido de enzimas y 

vitaminas (C y B). 

Pereira et al. (2011) 

Polisacáridos 

Los polisacáridos son macromoléculas compuestas de monosacáridos unidos por enlaces glicosídicos en 

cadenas lineales o ramificadas. Su distribución se extiende en las especies vegetales, microorganismos, 
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algas y animales (Yu et al., 2018). En la industria son comúnmente utilizados como agentes espesantes, 

gelificantes, emulsionantes o estabilizantes (Álvarez et al., 2021). Su inclusión en bebidas funcionales 

se debe principalmente a su potencial prebiótico, aunque también se ha reportado su uso para la 

prevención de estrés oxidativo y la reducción de la grasa acumulada (Missaoui et al., 2020). 

 

Ácidos grasos insaturados 

Los ácidos grasos que en la cadena de carbono contienen un grupo metilado y un grupo carboxilo en sus 

extremos. Estos pueden clasificarse en dos tipos: ácidos grasos saturados y ácidos grasos insaturados. La 

primera clasificación debe su nombre a que los átomos de carbono se encuentran unidos a átomos de 

hidrógeno por medio de un enlace sencillo; mientras que los insaturados son aquellas cadenas donde 

existe uno o más dobles enlaces entre dos átomos de carbono, debido a la ausencia de un átomo de 

hidrógeno (Rustan & Drevon, 2005).  

 

Existen una serie de ácidos grasos insaturados que no pueden ser sintetizados en el cuerpo, llamados 

ácidos grasos esenciales, como el ácido linoleico (AL, 18:2 ω-6) y ácido alfa-linolénico (ALA, 18:3 ω-

3), que son metabolizados a ácido araquidónico (AA, 20:4 ω-6) y ácido docosahexanoico (DHA, 22:6 

ω-3), respectivamente. Estos ácidos grasos son comúnmente incluidos en productos para su fortificación 

con el fin de contribuir a la dieta humana, al ser constituyentes de los fosfolípidos, los cueles se 

encuentran formando en la membrana celular, especialmente en la retina y en la corteza cerebral 

(principalmente DHA), y las plaquetas (principalmente AA) (Theobald & Lunn, 2006; Uauy & Dangour, 

2006).  

 

Proteínas y péptidos 

Las proteínas o péptidos son cadenas de aminoácidos unidos mediante enlaces peptídicos. Cuando son 

ingeridas, estas macromoléculas son hidrolizadas por proteasas y peptidasas para obtener aminoácidos, 

componentes esenciales de la dieta humana, ya que aportan nitrógeno y sulfuro, que no pueden ser 

obtenidos de otra forma por el cuerpo humano. Estas estructuras son esqueletos de cadenas 

hidrocarbonadas, necesarios para la formación de nuevas moléculas. Existen 20 aminoácidos (aa) 

diferentes a partir de los cuales se pueden sintetizar proteínas, péptidos y otras moléculas de bajo peso 

molecular (Wu, 2016). Estos aminoácidos se clasifican en aminoácidos esenciales (fenilalanina, valina, 

triptófano, treonina, isoleucina, metionina, histidina, leucina y lisina) y no esenciales (alanina, arginina, 

asparagina, ácido aspártico, cisteína, ácido glutámico, glutamina, glicina, prolina, serina y tirosina). Los 

primeros llamados así ya que el cuerpo humano carece de las rutas metabólicas para sintetizarlos, por lo 

que deben ser suplementados mediante la dieta (Lopez & Mohiuddin, 2021; Wu et al., 2013). 

 

Probióticos 

Definidos como microorganismos que, al ser administrados en dosis adecuada, proporcionan efectos 

benéficos a la salud del consumidor (Turkmen et al., 2019). Comúnmente, estos son parte de la 

elaboración de bebidas lácteas como el yogur y sus drivados. Las bacterias probióticas comúnmente 

usadas en la manufactura de bebidas lácteas son Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus, 

Lactobacillus casei, y Bifidobacterium bifidum (Corbo et al., 2014). Las bacterias ácido-lácticas (BAL) 

y, el género Bifidobacterium tienen la capacidad de incrementar el perfil nutrimental de la bebida y llegar 

al colon en un número viable. Se ha sigerido que es aceptable una cantidad >106-107 UFC/g o UFC/mL 

(Kasapoğlu et al., 2019). Estos probióticos sintetizan vitaminas in vivo, como folato, cobalamina, 

menaquinona, riboflavina, biotina, piridoxina, ácido nicotínico y tiamina (Dini, 2019), moléculas 

esenciales para la supervivencia de la vida.  

 

Vitaminas y minerales 

Las vitaminas y minerales son nutrientes necesarios en la dieta humana. Las vitaminas se agrupan en dos 

clases, las liposolubles (A, D, E y K) y las hidrosolubles (C y complejo B) (Dini, 2019; Vincenzetti et 

al., 2021). Estas moléculas son necesarias para mantener la salud de diferentes maneras, poseen efectos 
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variados, entre ellos actividad antioxidante, prevención de enfermedades cardiovasculares, retardo del 

envejecimiento, etc. La demanda de este micronutriente se ve incrementado cuando se sufren ciertas 

condiciones, etapas o situaciones, como las ciertas patológicas, malnutrición, una dieta deficiente, 

actividad física elevada, embarazo, estrés y adicción a las drogas. De manera desafortunada, la naturaleza 

de estos compuestos y su sensibilidad a los factores extrínsecos (luz, calor, oxígeno) e intrínsecos (pH) 

genera la pérdida de su funcionalidad al ser sometidos a los métodos de conservación o procesamiento 

de alimentos, ocasionando una disminución en el contenido de vitaminas disponibles en el alimento 

(Acevedo et al., 2019), por lo que, se requieren procesos de estabilización y mejor aprovechamiento. 

 

Los minerales también son agrupados en dos clases, aquellos llamados micronutrientes, como el cromo, 

manganeso, hierro, cobre, zinc, entre otros, ya que, se requiere una ingesta diaria pequeña, menor que 

100 mg/día; y los macronutrientes, como el sodio, calcio, magnesio, potasio, etc., que, al contrario, son 

necesarios en cantidades grandes y varían entre 100 mg/día a 1000 mg/día (Fraga, 2005). Estos nutrientes 

son utilizados ampliamente en la industria de las bebidas deportivas, ya que se adicionan a la formulación 

con el fin de reemplazar los electrolitos perdidos (Dini, 2019). 

 

Cuando el consumo de vitaminas y minerales es bajo, escaso o nulo, se pueden llegar a presentar síntomas 

o enfermedades derivados de la deficiencia de nutrientes (Ahmad & Ahmed, 2019), razón por la que, 

muchos alimentos y bebidas son fortificados con estos componentes, necesarios en dieta humana.  

 

 

CONCLUSIONES 

Las bebidas son un medio adecuado para la adición de agentes con actividad funcional. Existe una amplia 

variedad de compuestos bioactivos y microorganismos que exhiben efectos benéficos a la salud que 

pueden ser agregados a las formulaciones de bebidas para su fortificación, o la sustitución parcial o total 

de un componente. La elección del tipo de bebida y el agente bioactivo depende ampliamente del público 

dirigido y la problemática orientada a resolver, utilizando como guía las propiedades y los efectos que 

proporciona cada tipo de componente funcional. 
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