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as frutas tropicales como alimentos funcionales: la frontera entre prevencion,
curacion y sanacion

Coralia Osorio Roa
Profesora Titular, Departamento de Quimica, Facultad de Ciencias

Los alimentos suministran los nutrientes necesarios para asegurar la vida (p. ej. car-
bohidratos, lipidos, proteinas, minerales, entre otros); ademas, tienen un valor hedoé-
nico en la dieta al producir placer cuando se consumen, lo cual esta determinado por
sus propiedades sensoriales (aroma, sabor, color, textura que en conjunto se denomina
flavour) las cuales aseguran la fidelidad de los consumidores. Sin embargo, en las ulti-
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mas décadas el concepto de “alimento funcional” ha tomado mucha relevancia entre
los consumidores, avidos de recetas magicas para disminuir de peso, para curar enfer-
medades relacionadas con el estilo de vida o, mas complicado aln, para curar enfer-
medades, como es el cancer. Las frutas tropicales se consideran “per se” alimentos fun-
cionales, debido a su alto contenido de fibra, bajo contenido de grasa y presencia de
fitoquimicos con propiedades antioxidantes o relacionadas con la prevencion de enfer-
medades asociadas al estilo de vida como: hipertensidn, hipercolerestolemia, hipergli-
cemia, entre otras. El objetivo de esta presentacion es explicar claramente la diferencia
entre medicamento y alimento funcional, tomando como modelo algunos ejemplos
trabajados en el grupo de investigacién GANAC (Grupo de Aditivos Naturales de Aroma
y Color), especificamente: lulo (Solanum quitoense Lam.),* pepino dulce (Solanum mu-
ricatum)? y camu-camu (Myrciaria dubia).> Ademas, se resaltara el papel de alimentos
funcionales reconocidos y de una dieta sana y balanceada en la prevencidon de ciertas
enfermedades.
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