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La sandía como fuente de 
ingredients funcionales

Citrullus lanatus

Segundo cultivo de mayor importancia en 
la Comarca Lagunera

Problemas para la comercialización 

• Oscilación de precios
• Exceso de oferta
• Saturación del mercado



Objetivos del proyecto
1) Caracterizar compuestos bioactivos presentes en el epicarpio de sandía 

(Citrullus lanatus) 

2) Diseñar formulaciones del alimento, adicionado con la corteza de 
sandía, y determinar su calidad nutricional 

3) Evaluar las propiedades funcionales (antioxidante, antimicrobiana, 
prebiótica, antiproliferativa) e inocuidad de la formulación 

4) Estudiar la factibilidad económica para la producción de trufas 
adicionadas con harina de epicarpio de C. lanatus



1. Identificación de compuestos con potencial efecto benéfico en el epicarpio de sandía

2. Formulación de un alimento funcional a partir de la corteza de sandía, la cual puede 
provenir tanto del fruto que no cumple con las especificaciones de calidad para 
exportación o venta en el país, como la generada a partir del consumo del fruto 

3. Evaluación de la calidad nutricional y propiedades funcionales de la formulación

4. Estudio de la factibiidad económica de la formulación

5. Formación de cuatro recursos humanos a nivel licenciatura y uno de maestría

6. Una solicitud de patente

7. Dos cursos-taller de capacitación a productores, estudiantes, consumidores y público
en general

Principales resultados



Aportaciones científicas

• Perfil fitoquímico del epicarpio de sandía
• Determinación la calidad nutricional y funcional de la formulación resultante
• Estudio de la toxicidad e inocuidad de la formulación diseñada

Aportaciones tecnológicas

• Formulación de un alimento funcional enriquecido con corteza de sandía, con actividad 
antioxidante, antimicrobiana y prebiótica, inocuo, con atributos sensoriales aceptables y seguro 
para su consumo

Integración, colaboración y fortalecimiento de un grupo multidisciplinario

Vía de aplicación del conocimiento generado entre un colectivo de productores y 
consumidores, y la Universidad Autónoma de Coahuila


