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Resumen

Introduccidn: las infusiones a base de frutas y plantas
han ganado relevancia como alternativas saludables
gracias a sus propiedades bioactivas. La gulupa, uchu-
va, jengibre y yacén destacan por sus efectos antio-
xidantes, antiinflamatorios y metabélicos. Esta re-
vision narrativa evalda la evidencia cientifica sobre las
propiedades funcionales de una infusion que combina
estos ingredientes. Metodologia: se realizé una bus-
queda exhaustiva en PubMed, Scopus y Google
Scholar, incluyendo estudios originales, ensayos cli-
nicos y revisiones sistematicas publicados entre 2018
y 2024. Los descriptores incluyeron los nombres co-
munes y cientificos de los ingredientes combinados
con términos como “propiedades funcionales” y
“efectos en la salud”. Resultados: los componentes
analizados mostraron efectos significativos: la gulupa
y la uchuva por su capacidad antioxidante; el jengibre
y el yacon por sus efectos sobre la regulacién glucé-
mica, lipidica y la salud intestinal. Sin embargo, se
identifico heterogeneidad en las dosis y resultados re-
portados, lo que evidencia la necesidad de estanda-
rizacion. Conclusiones: la infusion evaluada presenta
potencial como bebida funcional con beneficios antio-
xidantes, antiinflamatorios y metabélicos. Se requieren
estudios adicionales para definir dosis dptimas y
confirmar su eficacia en diferentes poblaciones.

Palabras clave: infusion, gulupa, uchuva, jengibre,
yacén, propiedades funcionales.

Abstract

Introduction. Fruit and plant-based infusions have
gained relevance as healthy alternatives thanks to their
bioactive properties. Gulupa, uchuva, ginger and ya-
con stand out for their antioxidant, anti-inflammatory
and metabolic effects. This narrative review evaluates
the scientific evidence on the functional properties of
an infusion  combining these  ingredients.
Methodology. Comprehensive research was conduct-
ed in PubMed, Scopus, and Google Scholar, including
original studies, clinical trials, and systematic reviews
published between 2018 and 2024. Descriptors inclu-
ded the common and scientific names of ingredients
combined with terms such as “functional properties”
and “health effects”. Results. The components ana-
lyzed showed significant effects: gulupa and cape
gooseberry for their antioxidant capacity; ginger and
yacon for their effects on glycemic and lipid regulation
and intestinal health. However, heterogeneity was
identified in the doses and results reported, which
shows the need for standardization. Conclusions. The
evaluated infusion has potential as a functional
beverage with antioxidant, anti-inflammatory and
metabolic benefits. Further studies are required to
define optimal doses and confirm their efficacy in
different populations.

Keywords: Infusion, Passion fruit, Goldenberry,
Ginger, Yacon, Functional properties.
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Introduccion

A lo largo del tiempo, las plantas han sido
valoradas por su capacidad de proporcionar
compuestos naturales con propiedades me-
dicinales. Hoy, su potencial terapéutico sigue
siendo de gran interés, especialmente en la
prevencion y tratamiento de enfermedades
cronicas como el céncer, que es la segunda
causa de muerte a nivel global, solo precedi-
da por las enfermedades cardiovasculares
(Organizacion Mundial de la Salud [OMS],
2021, 2022; Talib et al., 2020). Las plantas
alimenticias y medicinales tienen diversos be-
neficios para la salud y aplicaciones clinicas,
que van desde sus raices hasta sus frutos y son
reconocidas tanto en la medicina tradicional
como en la biomedicina, dado su enfoque
holistico para la salud, proporcionando no
solo nutrientes esenciales sino también in-
gredientes bioactivos que pueden ayudar a
prevenir y tratar enfermedades (Ramalingum
& Mahomoodally, 2014).

Las frutas tropicales, entre las que se
encuentra la gulupa y la uchuva, han recibido
especial atencién debido a su alta capacidad
antioxidante (Moreno et al., 2014) y propie-
dades antiinflamatorias, lo que las convierte
en una opcion viable para la prevencion de
enfermedades asociadas al estrés oxidativo y
a la inflamacién crénica (Enriquez-Valencia
et al., 2020; Pereira-Netto, 2018).

Por su parte, raices como el yacén y los
rizomas como el jengibre cuentan con pro-
piedades nutracéuticas destacadas, como los
fructooligosacéridos e inulina, compuestos
prebidticos que promueven la salud intestinal
y modulan parametros metabolicos como la
respuesta glucémica y la actividad antioxi-
dante (Richter Reis et al., 2021). El jengibre,
particularmente, contiene gingeroles y
shogaoles, fitoquimicos con efectos antiin-
flamatorios, antioxidantes y antidiabéticos,
respaldados por estudios pre y clinicos, que
dan cuenta de su potencial terapéutico frente
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a enfermedades metabdlicas y gastrointes-
tinales (Oshiomame Unuofin et al., 2021).

Colombia, uno de los paises con mayor
biodiversidad del mundo, ha destinado en
promedio entre 400 000 y mas de 600 000
hectareas al cultivo de diversos frutales entre
2019 y 2023, lo que le ha permitido consoli-
darse como uno de los principales producto-
res de frutas y hortalizas a nivel global
(Departamento Administrativo Nacional de
Estadistica [DANE], 2019; Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura [FAO], 2019; MinAgricultura,
2023). No obstante, pese a su abundante
biodiversidad, el pais ain subutiliza su flora
medicinal. De las 50 000 especies de plantas
que existen en Colombia, aproximadamente
400 son reconocidas por sus propiedades
aromaticas y medicinales y Unicamente se
comercializan alrededor de 130, lo que refleja
un aprovechamiento limitado de su potencial
comercial y terapéutico (Bussmann et al.,
2018; Minagricultura, 2019).

Lo anterior hace necesario que se amplie
la investigacion sobre las propiedades medi-
cinales de muchas especies aun inexploradas,
especialmente en linea de la prevencion y el
tratamiento de enfermedades cronicas, donde
las plantas y sus frutos podrian desempefiar
un papel importante (Cardona et al., 2024).
Conviene aumentar el conocimiento cienti-
fico sobre la utilidad de estas plantas en el tra-
tamiento de enfermedades prevalentes como
el céancer, la diabetes y las enfermedades
cardiovasculares (Nguanchoo et al., 2023).

En paralelo al creciente interés por los
productos naturales, la popularidad de las
infusiones a base de plantas y frutas ha
aumentado significativamente a nivel global.
El consumo de estas infusiones, también
conocidas como tisanas o aromaticas, ha ex-
perimentado un auge, consolidandose como
la segunda bebida mas consumida después
del agua (Cubas, 2022; FAO, 2024). En 2023,
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la industria de las bebidas de infusion estaba
valorada en 2 453 millones de dolares estado-
unidenses, y se espera que para 2028 alcance
los 3 454 millones (Technavio - Infiniti
Research, 2024). En Colombia, aunque el
café sigue dominando el mercado de bebidas
calientes, las infusiones han mostrado un au-
mento en ventas, alcanzando los 77,9 billones
de pesos en 2017, lo que refleja el creciente
interés por alternativas mas saludables
(Cubas, 2022). Sin embargo, a pesar del
escalamiento de su popularidad, aun falta
profundizar en los beneficios para la salud de
estas bebidas, especialmente en el contexto de
las frutas tropicales y las raices.

El interés por productos naturales y
saludables ha impulsado el desarrollo de
infusiones como alternativas a las bebidas
azucaradas, en parte, debido a su bajo
contenido caldrico y sus efectos positivos
sobre la salud (Cleveland Clinic, 2024; Gupta
et al., 2023). La FAO (2020) ha destacado el
crecimiento del sector hortofruticola, sub-
rayando la importancia de promover el
consumo de frutas y productos derivados, en
sintonia con las tendencias hacia habitos de
vida mas saludables.

En este contexto, surge la necesidad de
profundizar en el conocimiento de las propie-
dades funcionales de una infusion elaborada
a partir de gulupa (Passiflora edulis Sims),
uchuva (Physalis peruviana), jengibre
(Zingiber officinale) y yacon (Polymnia
sonchifolia).

Materiales y métodos

A través de una revision de la literatura
cientifica reciente, se buscd establecer las
propiedades funcionales y los efectos en la
salud que poseeria un producto alimenticio
tipo infusion elaborado con gulupa, uchuva,
jengibre y yacén. Para ello, se realiz6 una
revision de la literatura en diferentes tipos de
documentos cientificos recientes, relaciona-
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dos con el estudio de compuestos funcionales
presentes en algunas frutas tropicales y raices.

La identificacion de la informacion cien-
tifica se realiz6 mediante una bdsqueda pro-
funda en las bases de datos PubMed, Scopus
y Google Scholar. Los nombres comunes y
cientificos de las frutas y raices fueron
validados a través del tesauro especializado
AGROVOC, obteniendo los siguientes térmi-
nos: Physalis peruviana, uchuva; Polymnia
sonchifolia, yacon; Passiflora edulis Sims,
gulupa; y Zingiber officinale, jengibre. Otros
descriptores empleados en la busqueda in-
cluyeron “efectos en la salud” y “propiedades
funcionales”, asi como sus equivalentes en
inglés “health effects” y “functional
properties”. Las busquedas avanzadas se lle-
varon a cabo combinando estos descriptores
mediante los operadores booleanos AND y
OR.

Se aplicaron criterios de inclusion para
tamizar los estudios identificados. Se incluye-
ron articulos en espafiol e inglés, publicados
entre 2018 y 2024, disponibles en acceso
abierto en las bases de datos consultadas, y
que abordaran informacion relevante sobre
las propiedades funcionales y los efectos
benéficos de las frutas y raices seleccionados.
Los estudios incluyeron tanto articulos
originales como ensayos clinicos, estudios
experimentales y revisiones sistematicas. En
esta fase, se definieron criterios de exclusion
para los estudios que no se ajustaban al
objetivo de la investigacion, lo que permitio
eliminar aquellos articulos que podrian
introducir sesgos en los resultados.

Resultados

Los resultados obtenidos en la revision de la
literatura muestran una amplia variedad de
estudios que investigan las propiedades fun-
cionales de los ingredientes seleccionados
para la infusion, incluyendo la gulupa, la
uchuva, el jengibre y el yacon. Cada uno de
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estos ingredientes han demostrado tener efec-
tos especificos en la salud humana, como la
actividad antioxidante, la regulacion me-
tabdlica y la mejora de la respuesta in-
flamatoria.

El anélisis comparativo de los compuestos
bioactivos en el cuadro 1 sefiala una marcada
variabilidad entre los alimentos evaluados. La
gulupa presenta el mayor contenido de
fenoles (160,9 £ 13,1 mg/100 g) y un nivel
destacado de antocianinas (173 £ 18 mg/100
g), lo que respalda su potencial como fuente
de antioxidantes naturales.

En contraste, el jengibre se distingue por
su elevado aporte de flavonoides (46,73 +
2,05 mg/100 g), ubicandolo por encima de las
demas matrices. La uchuva y el yacon mues-
tran concentraciones menores, aunque no
despreciables, que igualmente contribuyen de
manera complementaria a la capacidad fun-
cional de una posible infusion conjunta. Estos
resultados sugieren que la combinacién de
dichos ingredientes en una bebida tipo in-
fusién, podria ofrecer un perfil fitoquimico
equilibrado, capaz de potenciar efectos antio-
xidantes y metabdlicos en sinergia.

Cuadro 1. Contenido de compuestos bioactivos (fenoles,
flavonoides y antocianinas) en gulupa, uchuva, jengibre y
yacon (mg/100 g de producto fresco)

Cantidad total
enmg/100gde  Gulupa Uchuva Jengibre Yacén

producto
Fenoles 1609+ 26,24+ 43,75 + 29,65
13,1 2,16 0,01 +0,15
Flavonoides 231+ 148 + 46,73 £ 19,93
0,33 0,04 2,05 +0,24
Antocianinas 173+ 0,88 £ 0,17 +
18 0,02 0,0

Fuente: (Ghafoor et al., 2020; Jiménez et al., 2011; Marin
Idarraga et al., 2023; Munoz et al., 2023; Ozola et al., 2019)

Propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias de la gulupa

Un estudio experimental con la gulupa
(Passiflora edulis Sims) sugiri6 varios

Articulo de Revision

beneficios significativos, especialmente en
relacién con sus propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias, ya que el contenido de poli-
fenoles de la gulupa, que incluye compuestos
como (+)-catequina, la cianidina-3-rutindsido
y el acido ferdlico, mostraron efectividad in-
termedia en la prevencion de la disfuncion de
la barrera intestinal inducida por inflamacion
en células Caco-2, cuya dosis mas efectiva
para lograr un efecto protector moderado fue
de 10 mg/ml. Los extractos de gulupa
inhibieron la pérdida de resistencia eléctrica
transepitelial, mostrando un impacto protec-
tor contra la inflamacion cronica en el in-
testino, lo que podria tener implicaciones para
la prevencidn y tratamiento de enfermedades
como la obesidad y enfermedades inflama-
torias intestinales (Carmona-Hernandez et al.,
2019).

Por otro lado, estudios recientes también
han explorado los beneficios de los poli-
sacéridos presentes en la céascara de gulupa.
En el primer estudio se analizaron dos poli-
sacéridos extraidos de la céscara mediante
métodos de extraccion con agua caliente
(PFSP60) y ultrasonidos (UPFSP60), demos-
trando que estos compuestos no solo tienen
alta actividad antioxidante, sino que también
son efectivos para inhibir factores pro-
inflamatorios como IL-1B, TNF-a ¢ IL-6 en
células RAW 264.7 inducidas por lipo-
polisacaridos. El estudio sugiere que los
compuestos de la gulupa pueden ser utiles en
la reduccion del riesgo de enfermedades
inflamatorias y cronicas (Teng et al., 2022).

Por su parte, Zhao et al. (2023) iden-
tificaron que el método de extraccion influye
en la estructura y funcionalidad de los polisa-
caridos, optimizando su actividad bioldgica,
mientras que Yu et al. (2024) mostraron que
estos compuestos promueven la proliferacién
de bacterias intestinales beneficiosas y la
produccidn de acidos grasos de cadena corta,
favoreciendo la salud intestinal y sistémica.
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Asimismo, otros investigadores evaluaron
la capacidad antioxidante y el perfil de ca-
rotenoides de la gulupa, destacando su alto
contenido de polifenoles y su potencial como
alimento funcional debido a su efecto posi-
tivo en la reduccidn de peroxidacion lipidica,
lo que sustenta la importancia de la gulupa no
solo como una fuente de antioxidantes na-
turales, sino también por su capacidad para
modular procesos inflamatorios, contribuyen-
do a la prevencion de enfermedades crdnicas
(Naranjo-Duran et al., 2023).

Potencial antioxidante y bioaccesibilidad de
los compuestos bioactivos en la uchuva

La uchuva (Physalis peruviana) es valorada
por los beneficios que ofrece a la salud,
debido a su alto contenido de compuestos
bioactivos de tipo fendlicos y carotenoides. El
estudio de Guiné et al. analizé los compuestos
fenolicos y su capacidad antioxidante, re-
velando que el fruto es rico en fibra, vitamina
C, carotenoides y compuestos fenolicos, con
una capacidad antioxidante entre 7,7 y 13,7
pumol Te/g. Sin embargo, se observo gque solo
entre el 40 % y el 50 % de los compuestos
fenolicos, y el 23 % al 34 % de la actividad
antioxidante se mantienen disponibles des-
pués de la digestion gastrointestinal. Esta
reduccion en la bioaccesibilidad sugiere que,
aunque los compuestos fenolicos y antio-
xidantes de la uchuva son potentes, su
capacidad para ser absorbidos y utilizados por
el organismo es parcialmente limitada (Guiné
et al., 2020).

Por otro lado, se ha complementado este
analisis al examinar el perfil de carotenoides
y la actividad antioxidante de la uchuva y su
mezcla con otras frutas exoticas. En un estu-
dio, se identificaron carotenoides clave como
la luteina, el a-caroteno y el B-caroteno, los
cuales son responsables de sus efectos
antioxidantes y su papel en la prevencion de
enfermedades cronicas no transmisibles. Si
bien, no se establece un valor dosis-respuesta,
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el contenido de polifenoles totales fue de 5,29
+ 0,34 mg de acido galico por gramo del
alimento. Se observo que el estado de madu-
rez de la fruta influye de manera significativa
en su actividad antioxidante, con los frutos en
madurez avanzada mostrando mayor ca-
pacidad de reduccién de hierro y mayor
concentracion de polifenoles (Naranjo-Duran
etal., 2023).

Ademas, se destaca el impacto de los mé-
todos de extraccion asistidos por ultrasonido
para optimizar la recuperacion de compuestos
bioactivos, mejorando asi la capacidad antio-
xidante de la uchuva. Estos hallazgos sub-
rayan el potencial de la uchuva no solo como
fuente de antioxidantes, sino también como
ingrediente en mezclas funcionales que
pueden aumentar el valor nutricional de pro-
ductos alimenticios (Afibarro-Ortega et al.,
2025; Naranjo-Durén et al., 2023).

Potencial terapéutico del jengibre

En cuanto al jengibre, multiples estudios han
demostrado su potencial terapéutico. Segun
una revision sistematica y metaanalisis, entre
los compuestos bioactivos presentes en esta
raiz se destacan el 6-gingerol y el 6-shogaol,
los cuales son responsables de muchos de sus
efectos bioldgicos. El estudio indico que el
consumo de entre 200 y 3 000 mg/dia de pol-
vos Y extractos de jengibre durante periodos
de 2 a 12 semanas se asocia con la reduccion
del peso corporal, la mejora en los niveles de
glucosa en ayunas y el aumento del colesterol
HDL, aungue no se observan efectos signifi-
cativos en el indice de masa corporal (IMC)
ni en los triglicéridos (Maharlouei et al.,
2019).

Estos hallazgos coinciden con los de otro
estudio, que destacan el papel antiinfla-
matorio del 6-shogaol y el 6-gingerol, siendo
efectivos en el tratamiento de enfermedades
inflamatorias como la artritis y el cancer,
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ademés de mejorar la respuesta a la quimio-
terapia (Ballester et al., 2022).

De manera complementaria, se ha demos-
trado que extractos de jengibre en concentra-
ciones de 50 a 200 mg/mL poseen una notable
actividad antibacteriana contra diversas bac-
terias patdgenas, lo que subraya su potencial
uso como agente antimicrobiano (Edo et al.,
2024).

Beneficios del yacon en la salud digestiva y
la regulacion metabdlica

En relacion con el yacon, este ha sido amplia-
mente estudiado por sus beneficios sobre la
salud digestiva y metabdlica. Un ensayo
clinico determiné que el consumo diario de
25 g de harina de yacon, rica en fructooligo-
sacaridos (FOS), genera efectos en la salud
como mejora en la composicion corporal,
reduccion de la masa grasa, y una mejora en
la funcion intestinal y composicion de las
heces debido a su capacidad de actuar como
un suplemento de fibra (Machado et al.,
2019).

Otros estudios también sugieren que el
consumo de 40 g de jarabe de yacon, con un
contenido de 14 g de FOS y 4cidos cloro-
génicos, reduce la respuesta postprandial de
glucosa e insulina en mujeres adultas, lo que
indica su impacto positivo en la regulacion
del metabolismo glucidico (Adriano et al.,
2019). Asimismo, otra investigacion confir-
mo que la misma cantidad de jarabe de yacén
mejora tanto la respuesta insulinica como la
microbiota intestinal, lo que refuerza su
potencial como prebidtico y regulador de la
glucosa en sangre (Sales et al., 2023).

En general, los estudios revisados indican
que los componentes funcionales de las
plantas y frutas evaluadas comparten varias
propiedades clave, en particular sus efectos
antioxidantes, antiinflamatorios y de regula-
cion del metabolismo. No obstante, se obser-
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va variabilidad en las dosis utilizadas y en los
métodos de administracion, lo cual podria
explicar algunas discrepancias menores en los
resultados. Por ejemplo, aunque se destaca el
potencial del jengibre para reducir sintomas
inflamatorios, la efectividad de las dosis varia
significativamente entre los estudios, lo que
sugiere la necesidad de mas investigaciones
para determinar las dosis dptimas segun las
condiciones de salud evaluadas (Ballester et
al., 2022; Maharlouei et al., 2019).

El cuadro 2 presenta una sintesis de los
estudios analizados, que investigan el im-
pacto de frutas y raices, como la gulupa, la
uchuva, el jengibre y el yacén, en la salud
humana. Se describen los diferentes tipos de
estudios y los componentes funcionales de los
alimentos analizados. El cuadro ilustra parte
de la evidencia cientifica actual sobre el
potencial uso de estos ingredientes en la
prevencion y tratamiento de diversas enfer-
medades cronicas.

Discusién

La presente revision narrativa buscd pro-
fundizar en el analisis de las propiedades
funcionales de una infusion elaborada con in-
gredientes de gulupa (Passiflora edulis),
uchuva (Physalis peruviana), jengibre
(Zingiber officinale) y yacon (Polymnia
sonchifolia). Los estudios revisados muestran
una notable variabilidad en los resultados
obtenidos debido a factores como las dosis
empleadas, las poblaciones evaluadas y los
métodos de administracién de los ingredien-
tes. Por ejemplo, la variabilidad en las dosis
de jengibre utilizadas en los estudios de
Ballester et al. (2022) y Maharlouei et al.
(2019) influyeron en los resultados en cuanto
a la capacidad antiinflamatoria y antio-
xidante, ya que se observaron diferencias
significativas en los efectos metabdlicos del
jengibre, lo que sugiere la necesidad de
estandarizar las cantidades en futuros
estudios.
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Cuadro 2. Efectos y dosis de componentes funcionales en frutas gulupa y uchuva y en raices jengibre y yacon

Ingrediente  Componente Dosis
funcional

Gulupa Polifenoles (flavan-3-  No
oles, &cidos fenolicos,  especificada
catequinas)

Gulupa Polisacaridos de No se
pectina (PFSP60 y especifica
UPFSP60) para humanos

Gulupa Carotenoides (B- No
caroteno, luteina, especificada
licopeno)

Uchuva Carotenoides (B- No
caroteno, especificada
criptoxantina),
sesquiterpenos,
withanolidos

Uchuva Vitamina C, No
flavonoides y taninos  especificada

Uchuva Compuestos No
fendlicos, fibra, especificada
vitamina C,
carotenoides y
flavonoides

Jengibre 6-gingerol, 6-shogaol,  200-3000
zingerona mg/dia

(ensayos
clinicos en
humanos)

Jengibre 6-shogaol, 8-shogaol,  50-200
6- mg/mL (in

vitroy
animales)

Jengibre 6-shogaol, 8-shogaol,  50-200
6-gingerol, zingerona  mg/mL de

extracto

Yacon Fructooligosacaridos ~ 25-40 g/dia
(FOS), acido (humano)
clorogénico

Yacén Fructooligosacaridos 40 g de jarabe
(FOS) de yacon

Efectos funcionales Poblacién Referencia
estudiada

Antioxidante, antiinflamatorio, In vitro (Carmona-

protege la barrera intestinal Hernandez et al.,
2019)

Actividad antioxidante, Invitroy (Teng et al., 2022)

inhibicion de citocinas modelos

inflamatorias animales

Actividad antioxidante, posible  In vitro (Naranjo-Duran et

proteccion contra enfermedades al., 2023)

crénicas

Movilizacion de grasas, efectos  In vitro (Naranjo-Duran et

antioxidantes al., 2023)

Actividad antioxidante, mejora In vitro (Moreno et al.,

de salud inmunoldgica 2014)

Actividad antioxidante, In vitro (Guiné et al., 2020)

actividad antiinflamatoria

Reduccion de peso, mejora de Humanos (Mabharlouei et al.,

perfil lipidico y glucémico 2019)

Actividad antibacteriana, In vitro (Edo et al., 2024)

reduccion de estrés oxidativo y

de sintomas inflamatorios en

modelos animales.

Efectos antiinflamatorios, In vitroy en (Ballester et al.,

antioxidantes, neuroprotectores  animales 2022)

Reduccion de glucosa Humanos (Adriano et al.,

postprandial, modulacién de 2019), (Machado et

microbiota intestinal, mejora de al., 2019)

la funcidn digestiva.

Reduccion de la respuesta Humanos (Sales et al., 2023)

posprandial de insulina,
modulacién de la microbiota
intestinal

Se demostro que los componentes activos
de las raices y frutas en estudio contienen
componentes como compuestos fendlicos,
fructooligosacaridos y carotenoides, que tie-
nen efectos significativos en la salud humana.
En particular, se observé que el jengibre y el
yacon son efectivos en la regulacién del
metabolismo glucidico y lipidico, mientras
que la gulupay la uchuva poseen propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias (Carmona-

Hernandez et al., 2019; Guiné et al., 2020;
Naranjo-Durén et al., 2023; Teng et al.,
2022). Ademas, el yacdn mostré un impacto
positivo en la microbiota intestinal, actuando
como prebidtico (Adriano et al.,, 2019;
Machado et al., 2019; Sales et al., 2023).

Estos hallazgos subrayan el potencial de la
infusion como una bebida funcional con
multiples beneficios para la salud, al tiempo
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que resalta la importancia de realizar investi-
gaciones adicionales para optimizar las dosis,
dado que se deben evitar generalizaciones
amplias sin el respaldo cientifico adecuado.
Si bien la infusién muestra efectos positivos
en la regulacion del metabolismo glucidico y
lipidico, estos hallazgos deben interpretarse
con cautela, dado que varios de los estudios
revisados fueron in vitro (Ballester et al.,
2022; Carmona-Hernandez et al., 2019; Edo
etal., 2024; Naranjo-Durén et al., 2023; Teng
etal., 2022).

En cuanto a las diferencias observadas,
uno de los principales puntos de divergencia
en la literatura revisada es la variabilidad en
las respuestas a las dosis de ciertos compo-
nentes. Por ejemplo, aunque algunos estudios
muestran mejoras significativas en la res-
puesta insulinica con dosis de 40 g de jarabe
de yacon, otros no reportan el mismo nivel de
efectividad, lo que podria atribuirse a di-
ferencias en las condiciones clinicas de los
participantes o en la forma de administracion
del suplemento (Adriano et al., 2019; Sales et
al., 2023).

De igual forma, mientras que algunos
estudios sefialan una mayor efectividad del
jengibre en la reduccion de la inflamacién, la
variabilidad en las concentraciones utilizadas
y los periodos de tratamiento dificultan la
comparacion directa de los resultados (Edo et
al., 2024; Maharlouei et al., 2019).

Conclusiones

La evidencia permitié establecer que una
infusion elaborada a partir de gulupa, uchuva,
jengibre y yacoOn poseeria un importante po-
tencial como bebida funcional, atribuible a
los beneficios metabolicos y antioxidantes de
sus componentes.

El jengibre y el yacon han evidenciado
tener un impacto favorable en la regulacion
del metabolismo de carbohidratos y lipidos,
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mientras que la gulupa y la uchuva poseen
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias
que aportarian beneficios al consumidor.
Asimismo, el yacon, por su capacidad
funcional como prebidtico, contribuiria signi-
ficativamente a la mejora de la salud intes-
tinal, lo que refuerza su relevancia dentro de
la formulacion de la infusion.

Sin embargo, a pesar de la evidencia
analizada, es necesario profundizar en la
busqueda, evaluacion y sintesis de mas evi-
dencia disponible, mediante la ejecucion de
revisiones sistematicas con metaanalisis, que
profundicen en la informacion en cuanto a
dosis y formulaciones mas precisas, que per-
mitan estimar los efectos de exposicién ante
los compuestos bioactivos y funcionales de
los ingredientes abordados en esta revision
narrativa.

Para validar y consolidar estos resultados,
futuras investigaciones deben incorporar ana-
lisis organolépticos, estudios longitudinales y
pruebas en diversas poblaciones, con el
objetivo de garantizar tanto la eficacia como
posible aceptabilidad de la infusién.
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