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INTRODUCCIÓN 

 
El Acai (Euterpe olerácea), es una es una palma originaria 
de Suramérica y actualmente existe un creciente interés en 
los compuestos antioxidantes (fenoles, taninos y 
antocianinas) presentes en  el fruto de Acai, a los cuales se 
les atribuyen la capacidad de inhibir los procesos de 
oxidación generado por los radicales libres en el organismo 
y tener así un rol preventivo de ciertas enfermedades como 
cáncer, cataratas y patologías cerebrales. (Neida & Elba, 

2007). Hoy en día los consumidores están cada vez más 
conscientes de su autocuidado y buscan en el mercado 
aquellos productos que contribuyan a su salud y bienestar. 
Por esto el objetivo principal de esta investigación es 
desarrollar pastillas de goma con extracto de Acai como 
suplemento funcional. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 

 

 

CONCLUSIÓN 

Se llevo a cabo satisfactoriamente la fabricación de pastillas 
de gomas con extracto de Acai. 

 
 
 

 

VALOR AGREGADO 

 

Las pastillas de goma con extracto de Acai no solo tendrán las 
propiedades antioxidantes de este fruto, sino que además el azúcar 
tradicional será reemplazado por stevia y miel como edulcorantes 
naturales que no causan efectos adversos a la salud. 

 

CONTENIDO FENOLICO  

El Acai tiene un contenido de fenoles totales de 496.6 ± 10.6. (Sandra 

Zapata, 2014) 
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