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BEBIDA DE HABA REDUCE NIVELES DE COLESTEROL, TRIGLICERIDOS
Y GLUCOSA

e Este alimento funcional fue elaborado en la Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas

e Se realizaron pruebas bioldgicas en ratones con dieta hipercaldrica y alta en colesterol para
determinar su efecto

Cientificos del Instituto Politécnico Nacional (IPN) disefiaron y elaboraron una bebida
adicionada con hidrolizados proteicos de haba con sabor a café para reducir niveles de
colesterol, triglicéridos y glucosa, de la cual se probo su efecto bioldgico in vivo.

A este alimento funcional se le realizaron pruebas biolégicas en ratones con dieta hipercalorica
y alta en colesterol con la finalidad de determinar el efecto de su consumo sobre la reduccion
de los niveles de colesterol, glucosa o de lipoproteinas LDL y HDL, comentaron los creadores
Cristian Jiménez Martinez y Luis Sergio Mufioz Carrillo de la Escuela Nacional de Ciencias
Biologicas (ENCB).

“Fue un experimento que durd solo siete dias (preliminar), sin embargo, si se observo la
disminucién de los niveles de colesterol, triglicéridos y glucosa, lo que puede indicar el efecto
benéfico que tiene el hidrolizado proteico de haba”, asegur6 Mufoz Carrillo, ya que la
concentracion de glucosa se redujo en 47 por ciento, al igual que los triglicéridos y colesterol.

Esta bebida contribuira a que los altos niveles de colesterol y triglicéridos conocidos como
dislipidemia disminuyan, ya que lo padecen la mitad de los mexicanos de acuerdo con el
Instituto Nacional de Cardiologia “Ignacio Chavez”.

Por otro lado, la Encuesta Nacional de Salud refiere que la tendencia ascendente en niveles
elevados de glucosa se presenta principalmente en el rango de 20 a 29 afios, la cual origina
la diabetes, considerada como la primera causa de muerte en México.

Para descartar el efecto de otros componentes adicionados o, bien, la sinergia de éstos, se
utilizaron varios grupos de animales de prueba. Al primer grupo solo se le dio el hidrolizado de
haba, al segundo se le aplicé la bebida de haba con sabor a café, esto para descartar cualquier
efecto atribuible a los componentes, sefalo el profesor politécnico.
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En la elaboracion de este producto se utilizaron diferentes aditivos (espesantes,
estabilizadores y edulcorantes) con base a los pardmetros sensoriales y tecnoldgicos
necesarios para obtener las mejores caracteristicas.

Para el disefio de la bebida primero se seleccionan las semillas de haba, se reducen de
tamafo hasta obtener una harina fina, a la cual se le elimina la grasa. Con esta harina se
prepara una solucion a la que se ajusta el pH para solubilizar la mayor cantidad de proteinas,
las cuales son liofilizadas para obtener un polvo fino con alto contenido proteico.

“Lo importante de esta accion es fragmentar esa proteina en pequefios péptidos que tienen
actividad bioldgica, los cuales se relacionan con la disminucién del colesterol, hidrolisis y la
glucosa”, explico Luis Sergio.

Finalmente se escogié como edulcorante la sucralosa para ofrecer un producto de bajo nivel
caldrico. La consistencia de esta bebida es similar a la de la leche y se recomienda tomarla
fria.

La cientifica Jiménez Martinez, asesora de la investigacion, aconsejo consumir la bebida con
una buena dieta. “La cantidad que se suministré a los ratones fue proporcional a su peso
corporal. Para un ser humano se aconseja consumir minimo 200 mililitros al dia”, detall6o y
agrego que hay un respaldo cientifico, asi como estudios que corroboran que se trata de un
alimento funcional.
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