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Apple plus

Gummies saludables a base de vinagre de manzana con madre junto 
con ácido fólico, vitamina B₁₂ y zumo de remolacha y granada.

NO TODOS LOS VINAGRES DE MANZANA SON IGUALES…

La masa madre del vinagre es una sustancia compuesta por celulosa, levaduras 
y bacterias del ácido acético que se desarrolla cuando fermenta líquidos 
alcohólicos como el vino o la sidra, produciendo vinagre.

No todos los vinagres de manzana presentan masa madre, ya que el proceso de 
filtrado, refinado o pasteurización con un fin comercial hace que pierda esa 
parte saludable. La celulosa, las levaduras y bacterias del ácido acético presentes 
en el vinagre de manzana con madre, lo convierten en un alimento funcional 
con actividad prebiótica y probiótica. Un aliado para la salud cardiometabólica y 
gastrointestinal.
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INFORMACIÓN CIENTÍFICA

VINAGRE DE MANZANA CON MADRE:

El vinagre de manzana (VM) con madre es un alimento con publicaciones 
científicas en diferentes áreas como la digestiva, la intestinal, la cardiovascular y 
la metabólica. La primera vez que se usó como alimento funcional fue en el año 
400 a.C., cuando Hipócrates, el padre de la medicina moderna, formuló una 
mezcla de miel con vinagre de manzana para el tratamiento de varias 
enfermedades1.

El VM está hecho a partir de zumo de manzana fermentado, donde las bacterias 
y las levaduras convierten los azúcares de la fruta en etanol y luego, en un 
segundo paso de fermentación, convierten el etanol en ácido acético. Se 
sugiere que los polifenoles, las vitaminas y diferentes ácidos orgánicos como el 
ácido acético, son los ingredientes activos en el VM2.

Los estudios han demostrado que el VM reduce los niveles de glucosa 
posprandial en sangre en sujetos sanos3,4. En sujetos con hiperglucemias, 
hiperlipidemias o incluso síndrome metabólico, también. En un estudio 
randomizado controlado con placebo realizado en 70 sujetos con diabetes 
mellitus tipo 2 (DM 2) e hiperlipidemia, se les administró 20 ml* de VM al día 
durante 8 semanas. Se analizaron los parámetros de glucosa en ayunas, 
insulinorresistencia (HOMA-IR), células B funcionales (HOMA-B), sensibilidad a la 
insulina (QUICKI) y homocisteína entre otros parámetros. Después de 8 
semanas, los valores de glucosa en ayunas tuvieron una mejora significativa y 
otros parámetros como el HOMA-IR, HOMA-B, QUICKI y homocisteina, 
descendieron5. Este estudio clínico evidenció que el consumo de VM puede 
tener un beneficio metabólico, mejorando el perfil del metabolismo de la 
glucosa, en pacientes con DM 2 e hiperlipidemia.

*una cucharada sopera equivaldría a 15ml.

En una revisión sistemática publicada en 20206, se analizó los efectos y 
seguridad de la ingesta del VM en los parámetros metabólicos. Mostró en sus 
resultados, que el VM es seguro y puede tener efectos beneficiosos para la salud 
al reducir los niveles de glucosa en ayunas, la hemoglobina glicosilada, los 
triglicéridos y el peso, entre otros biomarcadores de salud cardiometabólica.

Tanto en las personas obesas7 como en las sanas8, el consumo de VM de 
manzana redujo el peso corporal, el volumen de grasa y el nivel de triglicéridos 
en sangre. Pudiendo ser un coadyuvante más, en el control y pérdida de peso.
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Los mecanismos plausibles por los que el VM ejerce esta función 
cardiometabólica son debidos a su efecto en la glucemia al retrasar el vaciado 
gástrico y por tanto, conferir una sensación de saciedad9, inhibir la acción de las 
disacaridasas disminuyendo la digestión de los carbohidratos10, mejorar la 
sensibilidad a la insulina y promover la producción de glucógeno11.

Una producción adecuada de los ácidos del estómago es crucial para el proceso 
digestivo y del equilibrio de la microbiota intestinal. Algunas personas (sobre 
todo adultos mayores) no producen suficiente ácido gástrico para una digestión 
adecuada. Esto puede causar síntomas incómodos como distensión y gases, 
sobrecrecimiento bacteriano e incluso malabsorción de nutrientes como la 
vitamina B₁₂, el calcio o el hierro12. El VM se ha asociado a la estimulación de la 
secreción de ácido clorhídrico y puede ser un buen coadyuvante en caso de 
hipoclorhidria.

PECTINA DE MANZANA

La pectina es un polisacárido no digerible (fibra soluble fermentable prebiótica), 
que fermenta en el colon por la acción de la microbiota produciendo una 
amplia gama de productos finales, principalmente ácidos grasos de cadena 
corta. Estos ácidos grasos de cadena corta son absorbidos y utilizados como 
fuente de energía por las células del colon y median una amplia gama de 
efectos fisiológicos en todo el organismo13 como la función de barrera 
intestinal, la homeostasis de la glucosa, la inmunomodulación, la regulación del 
apetito y la obesidad. Existen varias especies bacterianas pectinolíticas 
probióticas (que utilizan la pectina como fuente de energía) como Bacteroides 
spp., Eubacterium eligans, Faecalibacterium prausnitzii, Monoglobus 
pectinilyticus…
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Es importante señalar que la pectina, es sustrato para el crecimiento de F. 
prausnitzii14, una de las bacterias más importantes para mantener la capa 
mucosa del intestino (microbiota mucoprotectora) y bacteria clave para 
enfermedades inflamatorias intestinales como la enfermedad de Crohn15.

En condiciones simuladas de la digestión, la pectina, gracias a incrementar la 
viscosidad del medio, restringe la difusión de las enzimas lipolíticas y de las 
micelas lipídicas, inhibiendo de esta forma la digestión de lípidos16. Estudios en 
humanos han demostrado que la ingesta de pectina en forma de suplemento 
(15g/día), produce una reducción relativa hasta el 10% del colesterol LDL17.

Además, la pectina tiene la propiedad de espesar y gelificar alimentos y bebidas, 
sin necesidad de utilizar gelatina o colágeno de origen animal, siendo un 
producto apto para veganos.

ÁCIDO FÓLICO Y VITAMINA B₁₂

La homocisteína no es un aminoácido esencial y no se encuentra presente en la 
dieta18. Niveles elevados en plasma producen hiperhomocisteinemia que es  no 
de los factores de riesgo de enfermedad cardiovascular, metabólica y 
cognitiva19.

Debido a que la homocisteína es potencialmente tóxica para la célula, existen 
rutas metabólicas dependientes de ácido fólico y vitamina B₁₂, que permiten 
metabolizarla y mantenerla en concentraciones adecuadas20.

En dietas de pérdida de peso, se ha encontrado que los sujetos incrementan los 
valores de homocisteína y un correcto aporte de estas dos vitaminas del grupo 
B, puede contrarrestar el efecto21.

ZUMO DE REMOLACHA Y GRANADA

Los antioxidantes naturales como los polifenoles son de amplia distribución en 
el reino vegetal, la granada y la remolacha, son justamente vegetales que se 
caracterizan por contener una alta proporción de estos compuestos. La ingesta 
de polifenoles contribuye al mejor control de los radicales libres y evita el estrés 
y daño oxidativo de los tejidos22, evita la oxidación de lípidos como el colesterol 
LDL23 y ejercen un papel preventivo del endotelio vascular24 y de la obesidad25.
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APPLE PLUS, una ayuda en el mostrador para:

Mejorar la digestión por falta de ácido (hipoclorhidria).

Hiperglucemia, hiperlipidemia, síndrome metabólico: mejora la respuesta 
glucémica y de los parámetros lipídicos.

Coadyuvante en el control y pérdida de peso: aporta sensación de saciedad, 
facilita la reducción de la grasa visceral.

Salud intestinal: facilita un pH óptimo intestinal al mejorar la digestión, 
controla sobrecrecimientos de bacterias y levaduras.

POSOLOGÍA

2 gummies* al día. Tomar 1 gummy antes de las dos comidas principales para así 
favorecer una buena digestión.
*2 gummies corresponden a una cucharada de vinagre de manzana (15ml).

INGREDIENTES

Jarabe de glucosa, azúcar, agua, vinagre de manzana con madre, pectina 
(gelificante), ácido cítrico (acidulante), zumo de zanahoria, maltodextrina, citrato 
trisódico (acidulante), aceite de girasol, aroma natural, cera de carnauba 
(antiaglomerante), ácido fólico (vitamina B₉), cianocobalamina (vitamina B₁₂), 
zumo de remolacha y zumo de granada.
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*Cantidad por dosis diaria   **VRN: Valor de Referencia de Nutrientes

Nutrientes Por 2 gummies* %VRN**

Vinagre de manzana con madre
Vitamina B₉ (como ácido fólico)

Vitamina B₁₂ (como cianocobalamina)

Zumo de remolacha orgánico
Zumo de granada orgánico

500 mg
120 mcg
1,20 mcg
0,04 mg
0,04 mg

NA**
100%
80%
NA**
NA**



Fabricación patentada a baja temperatura.

Para conservar las propiedades de la masa madre y la actividad 
de todos los otros nutrientes añadidos, se ha patentado una 
fabricación de gummies a baja temperatura que permite la 
supervivencia de estos microorganismos y un manejo 
cuidadoso de los otros nutrientes que son termosensibles como 
las vitaminas.

Las gummies de Saludbox Apple plus a base de pectina de manzana de alta 
calidad farmacéutica, no contienen gelatina de origen animal. Están fabricadas a 
baja temperatura, para mantener intactos todos los ingredientes termosensibles 
y según estándares GMP.

Los complementos alimenticios no son sustitutos de una dieta variada, 
equilibrada ni de un estilo de vida saludable.
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