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El Il Congreso Interdisciplinario de Nutricién, Ciencia y Tecnologia, celebra-
do el 7 y 8 de mayo de 2024 en la ciudad de Hermosillo, Sonora, reunié a
investigadores, estudiantes, académicos y profesionales de diversos
campos para dar a conocer las investigaciones realizadas en el Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD). Este libro de memorias
captura la esencia de esos dias de intercambio de ideas y conocimientos.

El Congreso Interdisciplinario de Nutricidon, Ciencia y Tecnologia (CINCYT)
es una iniciativa del CIAD, creada en 2023 para fomentar la colaboracion y
el intercambio de ideas entre investigadores, académicos y estudiantes.
Este evento busca promover el desarrollo de habilidades de comunicacion
cientifica y facilitar la difusion de investigaciones innovadoras.

El objetivo principal del CINCYT en su segunda edicion (Il CINCYT) es
fomentar la colaboracién y el intercambio de ideas, incentivar el didlogo
sobre temas de investigacion en CIAD, promover el desarrollo de habilida-
des de comunicacién cientifica e involucrar a estudiantes de posgrado e
investigadores del CIAD. En este Il CINCYT, contamos con la participacion
de 81 estudiantes de maestria y doctorado en ciencias, incluyendo estu-
diantes de CIAD Hermosillo, CIAD Guaymas y la Unidad Regional Hidalgo.

La Dra. Graciela Caire Juvera, directora general del CIAD, fue la encargada
de inaugurar el evento el 7 de mayo a las 9:00 hrs en el auditorio “Dr.
Inocencio Higuera Ciapara”. Posteriormente, el Dr. Francisco M. Goycoolea
y la Dra. Susana Maria Scheuren Acevedo, investigadores de gran trayecto-
ria, ofrecieron la conferencia magistral inaugural “Explorando fronteras
cientificas: una vision de la investigacion en México y en el extranjero”.
Asimismo, contamos con la participacién del Dr. Jesus Valenzuela con la
conferencia “Desde la investigacion hasta la implementacion de politicas
publicas” y con la del Dr. Guillermo Arteaga con la conferencia "Los cami-
nos de la vida: De la academia a la industria (y de regreso)". Para cerrar el
evento, participaron la Dra. Alejandra Gomez Garcia y la Mtra. Mdnica de la
Torre en la mesa redonda “Perfiles en la academia: Narcisismo y Sindrome
del Impostor”. Agradecemos infinitamente a los ponentes magistrales,
cuya intervencion fue de gran impacto tanto para el ambito estudiantil
como académico.

Las memorias aqui presentadas ofrecen un compendio de los trabajos
presentados en el congreso, asi como de los autores participantes y respon-
sables de las investigaciones. Cada resumen incluido en este libro refleja la
diversidad de los temas de investigacion en el CIAD.

Este congreso no hubiera sido posible sin el apoyo y dedicacién de muchas
personas. Agradecemos sinceramente a los ponentes, moderadores y
asistentes por su valiosa contribucion. También extendemos nuestro agra-
decimiento a los patrocinadores y colaboradores que hicieron posible este
evento. Su apoyo y compromiso con la promocién de la innovacion y el
conocimiento han sido fundamentales para el éxito de esta edicion.

Esperamos que estas memorias no solo sirvan como un registro de lo
discutido y aprendido en el congreso, sino también como una fuente de
inspiracion para futuros eventos y estudios. Es importante que la difusion
de la ciencia sea accesible para todos.
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Disefio de un dispositivo de microfluidica basado en la interaccion
lectina-carbohidrato para la captura de monocitos de leucemia
mieloide (THP-1)

Acedo-Espinoza Edgar R., Lagarda-Diaz Irlanda;, Vdzquez-Moreno Luz.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Hermosillo, 83304 Sonora. México.

:Departamento de Fisica, Universidad de Sonora, Hermosillo, 83000. México.

Introduccioén: la leucemia mieloide es un tipo de cancer que se desarrolla por el
mal funcionamiento de la medula 6sea. Los ninos y jévenes son la poblacién con
mayor incidencia. En la practica clinica los niveles de deteccidn de células
leucémicas residuales son muy bajos. Ante esta situacion, se hace relevante el
explorar nuevos métodos especificos para la deteccidén de células tumorales. Los
dispositivos de microfluidica se han propuesto para su uso en el diagndstico y
deteccidon de células tumorales, ya que permiten recrear un ambiente in vitro
adecuado para evaluar las interacciones célula-célula o célula-molécula con alta
precision. Las lectinas de plantas pueden reconocer a los carbohidratos presentes
en las células cancerosas, por lo que son consideradas potenciales herramientas
clinicas. Objetivo: en este trabajo, se realizd el diseflo de un dispositivo de
microfluidica basado en la interaccién lectina-carbohidrato para la detecciéon de
monocitos de leucemia (THP-1). Métodos: el disefo se basa en los dispositivos de
Hele-Shaw, que presentan dos plataformas planas y paralelas, separadas por una
distancia muy corta, lo que permite obtener un flujo lineal y estable. El diseno del
dispositivo se realizd en el software AutoCAD. Resultados: el diseno del dispositivo
consiste en tres secciones: entrada, captura y salida. La primera seccion presenta
una serie de obstaculos rectangulares para facilitar el ingreso de las células. La
segunda seccioén es el sitio de captura de monocitos de leucemia. Esta seccién
cuenta con una serie de postes de 100 um de didmetro y con 50 ym de separacion
entre ellos, dispuestos de manera hexagonal, en los cuales se inmoviliza la lectina.
Conclusioén: el cambio en la velocidad de flujo de las células o elucién mostrara la
interaccion especifica de los monocitos hacia la lectina. Impacto: las lectinas son
potenciales herramientas en la deteccién especifica de células tumorales.

Palabras clave: Microfluidica, lectina, leucemia.




Reconstruccion histérica de elementos potencialmente téxicos en El*
Molinito mediante #°Pb: Andlisis con relacién al derrame de 2014.

Acosta Fimbres K.G.; Jara-Marini M.E.; Ruiz-Fernandez A.C:
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

: Instituto de Ciencias del Mar y Limnologia, Unidad Académica Mazatlan.

Introduccién: La presa El Molinito, en Sonora, México, fue afectada por el
derrame de la mina Buenavista del Cobre en el ano 2014. Este ecosistema es
fundamental para el riego agricola y suministro de agua en Hermosillo. El
derrame liberé 40,000 m: de solucién acidulada rica en elementos
potencialmente toxicos (EPT), los cuales, en altas concentraciones, son
perjudiciales para el ambiente y seres vivos. Para evaluar el impacto a largo plazo
del derrame en la presa, se extrajeron cuatro nudcleos sedimentarios para analizar
el cambio de las concentraciones de EPT y el grado de contaminaciéon actual.
Objetivo: Realizar la reconstruccion histérica de la acumulacion de EPT en
sedimentos de la presa, mediante el estudio de nucleos sedimentarios que seran
fechados mediante el método radiométrico de »Pb. Métodos: Susceptibilidad
magnética para identificar la proveniencia de los sedimentos; la distribucién del
tamano de grano por difracciéon de rayos laser para conocer porcentajes de
arenas, limos y arcillas; se usd espectrometria de fluorescencia de rayos X para
determinar las concentraciones de EPT, y espectrometria de rayos gamma para
determinar las actividades de ~Pb. Las edades de los sedimentos se estimaron
con el modelo de sedimentacién constante y flujo constante (CFCS). Se calculd el
factor de enriquecimiento para evaluar el grado de contaminacién por EPT en los
sedimentos. Resultados: Los sedimentos son jovenes y predominantemente
limo- arcillosos; a diversas profundidades de los nucleos se observaron maximos
de Mn, Fe, As, Cu, Pb, Ni, Cr y Zn, que en su mayoria representaron
enriguecimiento menor, aungue para Cu y As representaron enriquecimiento
severo. Conclusion: La presencia de EPT en la presa El Molinito indica el posible
impacto del derrame. Impacto: El presente estudio contribuira a la comprension
del impacto ambiental del derrame y al desarrollo de medidas de mitigacion y
prevencion para la proteccion del ecosistema.

Palabras clave: Fechado =Pb, elementos potencialmente toxicos, derrame
minero.




Efecto antibacteriano de emulsiones de aceite esencial de canela, clavo*

y arbol de té contra bacterias patégenas

A. Acuna-Juanz, J. N. Gonzalez-Gonzalez, J. Lizardi-Mendoza, M.A. Lopez-Mata, G. A
Gonzalez-Aguilar, G.G. Morales-Figueroa & L. Quihui-Cota

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. (CIAD, A.C.) Carretera Gustavo
Enrique Astiazaran Rosas No. 46. Col. La Victoria. Hermosillo, Sonora, México. 83304.

Introduccién. Los aceites esenciales pueden fungir como tratamiento alternativo
contra bacterias resistentes a antibidticos, ya que estos cuentan con metabolitos
bioactivos que han demostrado tener efecto antibacteriano. Objetivo. Se realizé un
estudio en el cual se prepararon tres emulsiones a base de aceite esencial de
canela, clavo y arbol de té, respectivamente, donde se determinaron las
concentraciones minimas inhibitorias (CMI) y minimas bactericidas (CMB) de cada
emulsion contra las bacterias Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, Listeria
monocytogenes y Staphylococcus aureus. Métodos. La determinacion de CMl y
CMB de cada uno de los aceites probados (canela, clavo y arbol de té), tanto en su
forma libre como en emulsion, se obtuvo mediante el método de dilucidn en caldo.
Resultados. En su forma libre el aceite esencial que obtuvo un mejor efecto
antibacteriano fue de clavo produciendo resultados de CMIl y CMB de 0.3 y 0.6
mg/mL para Escherichia coli, >0.3 y 0.6 mg/mL para Salmonella Typhimurium, 0.3
y 0.9 mg/mL para Staphylococcus aureus, y 03 y 15 mg/mL para Listeria
monocytogenes. Por otro lado, la emulsién de canela fue mas efectiva contra
Escherichia coli (0.85 y 0.95 mg/mL) y Staphylococcus aureus (0.6 y 0.7 mg/mL),
mientras que la emulsidn de clavo lo fue contra Salmonella Typhimurium (0.6 y 0.7
mg/mL) y Listeria monocytogenes (0.7 y 0.9 mg/mL). Conclusién. Las emulsiones
a base de aceites esenciales de canela, clavo y arbol de té tienen actividad
antibacteriana contra Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, Listeria
monocytogenes y Staphylococcus aureus. Sin embargo, las emulsiones de clavo y
canela mostraron mejores propiedades antibacterianas. Impacto. Desarrollo de un
producto natural antibacteriano como alternativa al tratamiento de infecciones
bacterianas resistentes a los antibiéticos para mejorar la salud publica.

Palabras clave: Aceites esenciales, emulsién, bactericida.




Estabilidad de una leche fermentada con propiedades antidepresivas y *

ansioliticas durante su almacenamiento en refrigeracion

Almada Corral A ; Vallejo Cordoba B.; Gonzalez Cérdova A.; Mata Haro V.;; Gutiérrez Uribe
Jz Hernandez Mendoza A.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
"Tecnoldgico de Monterrey, Campus Puebla.

Introduccién: Los alimentos funcionales (AF) se caracterizan por contener
componentes bioactivos que promueven la salud y el bienestar de los
consumidores. Sin embargo, por su naturaleza, exiten diversos factores (e.g.,
tempertura, pH) que pueden afectar la conservacién de sus componentes, y por lo
tanto su bioactividad, especialmente aquellos AF frescos, o que contienen
microorganismos probidticos. Por lo anterior, el Objetivo del presente trabajo fue
evaluar la estabilidad de una leche fermentada con propiedades antidepresivas y
ansioliticas, durante su almacenamiento en refrigeracion. Métodos: Leche
fermentada (24 h a 37 °C) con Lactiplantibacillus plantarum Lp39 (10 UFC/mL) fue
almacenada a 4 °C durante 10 dias. Se tomaron muestras durante dicho periodo
para evaluar su estabilidad microbioldgica (concentracion de Lp39, presencia de
hongos, levaduras y coliformes totales), antioxidante (ABTS y DPPH) vy
antiinflamatoria (porcentaje de inhibicion de tripsina y lipooxigenasa),
adicionalmente se registro la evolucion del pH y acidez Resultados: Durante todo
el periodo de almacenamiento, no se observaron cambios en los valores de pH
(5.85) y acidez (4.80 g acido lactico), y aunque la cuenta de Lp39 disminuyd un ciclo
logaritmico, no se identificd la presencia de hongos, levaduras y coliformes totales.
La actividad antioxidante disminuyd 1.2 veces por ABTS pero aumento ca. 0.8 veces
por DPPH. Por otra parte, la capacidad de inhibiciéon de tripsina disminuyd 7% pero
incrementd 15% para lipooxigenasa. Conclusién: Los hallazgos obtenidos al
momento muestran que la leche fermentada almacenada cuenta con calidad
sanitaria y sus propiedades funcionales permanecen estables; sin embargo es
necesario continuar con los analisis para confirmar los hallazgos. Impacto: El
consumo de esta leche fermentada podria ser un coadyuvante para al manejo de
trastornos como la depresion y ansiedad, aunque los resultados sugieren que el
consumo del producto debe ser a corto plazo de almacenamiento para obtener los
efectos deseados.

Palabras clave: Leche fermentada, Antioxidante, Antiinflamatorio




Contribucion de bacterias endodfitas de semillas de maices nativos para *

el alivio del estrés por sequia en plantas

Arellano Wattenbarger G.L.; de la Torre Martinez M.; Gonzalez Mendoza V.M.; Rocha
Estrada J.G:y Aguirre Von Wobeser E.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Regional Hidalgo
:Centro de Investigaciones Bioldgicas del Noroeste. La Paz, BCS, México.

Introduccién: Las milpas son agroecosistemas donde las practicas tradicionales
favorecen la presencia de microorganismos con mayor abundancia y diversidad
gue los cultivos modernos. Las milpas se pueden encontrar en diversos ambientes,
pero las funciones benéficas de los microorganismos asociados a las plantas que se
cultivan no se han explorado en diferentes condiciones abidticas. En regiones
semiaridas de Hidalgo, México, se han seleccionado maices nativos que crecen a
pesar de las bajas precipitaciones, pero desconocemos si los microorganismos
contribuyen a esta tolerancia. Objetivo: Estudiar la contribucion y posibles bases
genéticas de bacterias enddfitas de la semilla de maices nativos de la milpa arida
en la capacidad de ayudar a aliviar el estrés por sequia. Métodos: Se colectaron
maices de milpas aridas, milpas tropicales, y de agrosistemas modernos para
identificar variedades tolerantes a sequia y bacterias asociadas a esta funcion
benéfica. Através de suinoculaciéon en maices sensibles, se buscd identificar cepas
con potencial para mitigar el estrés por sequia. Por ultimo, se explorara mediante
gendmica comparativa las bacterias del género Pseudomonas asociadas a maices
nativos tolerantes a sequia para entender los posibles mecanismos de esta funcion
benéfica. Resultados: Logramos identificar que maices nativos de milpas aridas
presentan mayor tolerancia a sequia. Los maices tolerantes a la sequia contienen
bacterias del género Pseudomonas, Brachybacteium y la clase Bacilli que no se
encuentran en variedades sensibles a la sequia. La comunidad de bacterias
enddfitas de la semilla contribuye a la tolerancia a sequia de estos maices y es
trasferible a una variedad sensible. Conclusién: Nuestros resultados apoyan que la
intervencidon humana en la milpa se manifiesta positivamente en la ecologia
microbiana a través de interacciones beneficiosas entre plantas vy
microarganismos. Impacto: Este conocimiento es la base del desarrollo de
productos biotecnologicos y practicas de agricultura sustentable que impacte a
pequenos productores rurales.

Palabras clave: maiz nativo, tolerancia a sequia, comunidades microbianas




¢Crecen ahora mas aceleradamente los lactantes amamantados de *
Hermosillo que hace 25 afhos?

Arguelles Lopez A, Calderdn de la Barca AM.!
'Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo. Hermosillo, Sonora.

Introduccioén: El crecimiento acelerado en la infancia temprana es un factor de
riesgo para el desarrollo de obesidad futura, y la velocidad de crecimiento se
relaciona con el régimen de lactancia, siendo el amamantamiento el mas
apropiado. Actualmente, se ha legislado en Sonora, sobre la maternidad,
incluyendo el amamantamiento. Esto redundara en crecimiento infantil adecuado.
Sin embargo, parte de los nifos amamantados en exclusiva pueden crecer
aceleradamente, lo que podria deberse a la dieta materna. Objetivo: Comparar la
velocidad de crecimiento de ninos hermosillenses amamantados, asi como la dieta
materna, entre dos periodos, el actual y el de hace 25 anos. Métodos: Este estudio
incluyé diadas con hijos amamantados en exclusiva de dos cohortes: cohorte 1
(1998-2000) (n=21) y cohorte 2 (2022-2024) (n=27). Se evaluaron las caracteristicas
materno-infantiles, la velocidad de crecimiento infantil (cohorte 1: O a 3.5 meses;
cohorte 2: 0 a 5.5 meses), y la dieta materna clasificandola por patron dietario.
Resultados: Los nifos de la cohorte 1 presentaron mayor aceleracion de
crecimiento que aquellos en la cohorte 2 (p<0.05). En la cohorte T predominé el
patron dietario Regional (86%), y en la cohorte 2 predomind el patron Prudente
(59%) (p<0.05). Conclusién: La velocidad de crecimiento de niflos hermosillenses
amamantados en exclusiva fue mayor en la cohorte 1 (1998-2000) que en la cohorte
2 (2022-2024), diferencia que puede atribuirse al patron dietario materno. Impacto:
Este estudio evidencia el problema del crecimiento acelerado debido a la dieta
materna durante el amamantamiento; por eso, se requieren programas que no solo
promuevan el amamantamiento sino que incluyan educacién nutricional para las
madres.

Palabras Clave: crecimiento infantil, lactancia materna, patrén dietario.




Expansion ultrarrapida de papaya Maradol para la elaboracién de una *

bebida lactea fermentada con Limosilactobacillus fermentum 324

Ayala Zavala J.; Vargas Ortiz M.;; Gonzalez Cérdova AF.; Hernandez Mendoza A.; Méndez
Romero J.1., Santiago Lépez L.
'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo, :CONAHCYT-
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: El procesamiento convencional de la fruta de papaya genera
residuos, como la cascaray los restos de pulpa, los cuales son ricos en compuestos
bioactivos. La Expansion Ultrarrapida (EU) es una tecnologia que permite la
desintegracion celular de las frutas, incluyendo cascaray pulpa, para obtener purés.
Estos purés pueden utilizarse como ingredientes para la elaboracion de alimentos
funcionales. Objetivo: En este estudio, se evalud la capacidad de crecimiento de
Limosilactobacillus fermentum J24 en una bebida lactea con puré de papaya
Maradol obtenido mediante el proceso EU. Métodos: Para la formulacion de las
bebidas, se utilizaron dos tipos de puré: puré de EU y puré testigo (elaborado de
forma convencional). Se sometié el puré de papaya (5% V/V) y la leche descremada
reconstituida (10% p/v) a un tratamiento térmico (80 °C, 30 min). Luego, se
mezclaron en un ambiente estéril para preparar las bebidas lacteas con papaya. Las
bebidas lacteas se inocularon con la bacteria de interés (8.00 Log UFC/mL) al 1% v/v.
Las bebidas se fermentaron durante 12 h (37 °C), y se tomaron alicuotas en tiempos
especificos para determinar el crecimiento bacteriano. A partir de las curvas de
crecimiento, se determinaron los parametros cinéticos utilizando el modelo de
Gompertz. Resultados: Se mostré una menor fase de latencia (ca. 3.49 h), una
mayor velocidad maxima de crecimiento (ca. 115 h) y un menor tiempo de
duplicaciéon (ca. 0.64 h) en la bebida lactea con puré testigo. Conclusién: Existio
una mayor produccion de biomasa en la bebida lactea con puré testigo en
comparacion con la bebida lactea con puré EU. Impacto: Esto establece las bases
para una posible bebida lactea funcional a base de papaya que aproveche
eficazmente la fruta, reduciendo la contaminacion y otorgando valor agregado.

Palabras clave: fermentacion lactica, expansiéon ultrarrapida, papaya.




Uso del probiético Bifidobacterium animalis subsp. lactis (BB12) como *

suplemento alimenticio de accién anti-inflamatoria en lechones

Barcenas-Preciado, V.; Hernandez-Mendoza, A.; Hernandez, J.; Mata-Haro, V.;
Llamas-Covarrubias, M.A..

1 Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
2 Instituto de Investigacion de Enfermedades Microbianas, Universidad de Osaka, Suita
Japon.

Introduccién: El tracto gastrointestinal saludable estd colonizado por diversos
microorganismos que viven de manera mutualista con su hospedero,
conformando la microbiota intestinal, modulando la salud del hospedero, en
especial lainmunitaria. Por diversos factores, el equilibrio de la microbiota se puede
perturbar y afectar sus funciones. Los probidticos se utilizan para mantener o
restituir ese equilibrio. Los microorganismos probidticos son reconocidos por
células del sistema inmunitario a través de receptores de membrana, como toll-like
receptor 2 (TLR2), activando vias de senalizacion intracelulares. Sin embargo, no se
comprenden completamente los mecanismos de accion celulares y moleculares
en intestino y codmo modifica la funcién inmune. Objetivo: El propdsito de este
trabajo es evaluar la respuesta inmunitaria de Bifidobacterium animalis subsp.
lactis (BB12) al administrarlo de forma oral a lechones. Métodos: El ensayo se dividio
en 2 grupos: Placebo (PBS) y BB12 (10» UFC/mL). La dosis de administracion fue
diariamente durante 14 dias. Se evalud el efecto de la suplementacién de BBI2
sobre el desempeno productivo de los lechones. También se comprobd la
presencia del probidtico en heces mediante la deteccidén del gen tuf de BB12 por
gPCR. Resultados: El peso final entre ambos grupos no fue diferente (p>0,05),
mientras que la ganancia diaria promedio no fue influenciada por el probidtico
(p>0,05). La deteccion de BBI2 fue evidente desde el segundo al septimo dia de
administracion. Conclusién: BB12 no afecta el peso final de los lechonesy fue capaz
de traspasar el tracto gastrointestinal. Impacto: Los probidticos al ser utilizados
como tratamiento, por ejemplo, restaurar la microbiota intestinal en humanos o
reducir diarrea en lechones, son aspectos delicados porqué implican la salud de un
organismo. Conocer sus mecanismos de accion celulares y moleculares, permitira
explotar su potencial terapéutico, conociendo la dosis indicada y la respuesta del
organismo.

Palabras clave: Microbiota, BB12, lechones.




Actividad antimicrobiana y anti-biopelicula de extracto de flor de *
Fouquieria splendens contra Staphylococcus aureus

Beltran-Martinez, M.E'; Silva-Espinoza, B.A..; Ayala-Zavala J.F.; Garcia-Galaz, A.; Lépez-
Romero, J.C-

'Centro de investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A.C.

:Universidad de Sonora Campus Caborca

Introduccién: Staphylococcus aureus, bacteria Gram positiva catalogada por la
Organizacion Mundial de la Salud como un patégeno de alta prioridad debido a su
alta incidencia de infecciones y muertes que provoca a nivel global. Ademas, forma
parte del grupo de bacterias conocido como ESKAPE por su capacidad para resistir
a los antimicrobianos y su habilidad para formar biopeliculas, lo que les confiere
una mayor resistencia. Por lo que es crucial la busqueda de nuevas alternativas
antimicrobianas, las cuales podrian surgir a partir de recursos naturales. Fouquieria
splendens, planta conocida por su promisorio potencial antimicrobiano contra S.
aureus, se destaca en este campo. Sin embargo, se desconocen los compuestos
quimicos responsables de esta actividad antimicrobiana, y su efecto contra las
biopeliculas. Objetivo: Por lo tanto, el objetivo de este estudio consiste en evaluar
el potencial antimicrobiano y anti-biopelicula del extracto metandlico de las flores
de F. splendens frente a una cepa de referencia y contra aislados clinicos resistentes
de S. aureus. Métodos: Se empled el método de microdiluciéon en caldo, que
permite establecer la Concentracion Minima Inhibitoria (CMI) y la Concentracion
Minima Bactericida (CMB). Resultados: Los resultados indican que las flores de F.
splendens muestran actividad antimicrobiana, presentando una CMI de 0.5 mg/mL
y una CMB de 2 mg/mL contra una cepa de referencia de S. aureus ATCC.
Similarmente, mostraron actividad contra dos aislados clinicos, con CMI| de 2
mg/mLy CMB de 3 mg/mL para el primer aislado, y una CMI de 1.5 mg/mLy CMB
de 3 mg/mL para el segundo. Conclusién: Estos hallazgos demuestran el valor de
los recursos naturales como F. splendens en el desarrollo de nuevas estrategias
antimicrobianas. Impacto: Su aplicacion podria ofrecer una alternativa econémica
y sostenible, con importantes implicaciones para la salud publica, marcando un
avance en la lucha global contra la resistencia antimicrobiana.

Palabras clave: Antimicrobiano, Fouquieria-splendens, Staphylococcus-aureus




Caracterizacion y evaluaciéon antimicrobiana de microparticulas

compuestas de extracto de Yucca baccata y quitosano

Bricefio Verduzco L.l.; Guerrero Encinas |.; Lizardi Mendoza J.; Gonzalez Aguila G.A.
Morales Figueroa G.G.; Lopez Mata M Az Quihui Cota L.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
:Universidad de Sonora, Campus Cajeme.

Introduccién El extracto de Yucca baccata y el quitosano presentan propiedades
antimicrobianas, lo que sugiere que en conjunto pudieran ser mas efectivos en el
tratamiento contra bacterias patégenas. Objetivo Caracterizar y evaluar la
actividad antibacteriana de las microparticulas compuestas de extracto de Yucca
baccata y quitosano. Métodos El extracto de Yucca baccata se obtuvo usando
butanol mediante el método de Newbold 1977. La cuantificacion de saponinas del
extracto butandlico de Yucca baccata (EYB), se llevd a cabo por el método
colorimétrico de Ledn-Roqué. Las microparticulas de quitosano (MPQ) y las
compuestas con extracto de Yucca baccata-quitosano (MPC) se elaboraron
mediante el método de goteo controlado y bano recirculado. Las propiedades
antibacterianas se determinaron mediante la concentracion minima inhibitoria
(CMI) y minima bactericida (CMB) usando el método de dilucion en caldo y como
control Kanamicina. Resultados La concentracion de saponinas fue de 24.58% en
el EYB en peso seco. Las MPQ presentaron un diametro promedio de 388.523 +
100.769 (um), mientras que las MPC presentaron 285.523 + 70.921 (um). Las CMl y
CMB de EYB contra Salmonella Typhimurium fue de 60 mg/mL y 80 mg/mL,
respectivamente. Conclusién: Se obtuvo una alta concetraciéon de saponinas en el
EYB en peso seco. Las MPQ tuvieron mayor tamano que las compuestas. EYB
demostré tener buen efecto antibacteriano contra Salmonella Typhimurium.
Impacto: Fabricacion de un producto natural con propiedades antibacterianas,
como alternativa al tratamiento de infcciones bacterianas resistentes a los
antiboticos.

Palabras clave: Yucca baccata , quitosano, microparticulas.




Biorecubrimiento de alginato y carboximetil celulosa activado con *
oligémeros de quitina como coadyuvantes en la conservacion
poscosecha de pepino

Bustamante-Gonzalez D.; Troncoso-Rojas R.; Soto-Valdez H.; Madera-Santana
T.. Gonzalez-Soto T.E., Sdnchez-Estrada A.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

El pepino es un alimento altamente perecedero y susceptible a las
pudriciones fungicas, con pérdidas de hasta un 25% en poscosecha. Entre las
estrategias propuestas para conservar su calidad se encuentra el uso de
recubrimientos a base de polimeros biodegradables como el alginato de sodio (AS)
y carboximetil celulosa (CMC). Sin embargo, estos polimeros carecen de
propiedades antifungicas, por lo que es deseable adicionar compuestos que
controlen el deterioro fungico como los oligdmeros de quitina (OGQ); los cuales
tienen la capacidad de inducir el mecanismo de defensa enzimatico del fruto y
reducir el desarrollo de patégenos. El presente trabajo evalda un biorecubrimiento
activo (BA) con OGQ sobre la capacidad de respuesta de defensa enzimatica y
disminuciéon del deterioro fungico, asi como los cambios en la calidad fisiolégica y
fisica del pepino bajo condiciones de almacenamiento y comercializacion. Se
realizé una extraccion enzimatica de OGQ a partir de origen fungico y se formulo el
BA-OGQ. Se aplicard en pepinos frescos para determinar su efecto sobre la calidad
fisioldgica y fisica del fruto por medio de la pérdida de peso, tasa de respiracion,
firmezay color. Se evaluara la actividad enzimatica de 3-1,3- glucanasas y quitinasas
por espectrofotometria UV-Vis. Por dltimo, se determinara lainhibiciéon de
desarrollo de Fusarium sp. A la fecha, se ha realizado una caracterizaciéon parcial de
los OGQ y del recubrimiento formulado. Ademas, se estandarizaron las técnicas
para determinar la calidad fisiolégica, fisica y microbiolégica en los pepinos.
Estos resultados permitiran continuar el desarrollo de los objetivos del estudio y
poder evaluar el efecto de un biorecubrimiento activo con OGQ sobre la calidad
poscosecha de pepino. El presente trabajo generara informacién cientifica que
ayudara a proponer estrategias para reducir las pérdidas poscosecha de alimentos,
haciendo uso de alternativas econdmicas, sustentables y sin riesgo a la salud
humana.

Palabras clave: Cucumis sativus L., oligdbmeros de quitina, conservacion
poscosecha.




Efecto del estrés por sequia en la respuesta fisiolégica de °
variedades de chile silvestres y domesticadas (Capsicum
annuum L.)

Campillo-Badilla D.-; Orozco-Avitia J.A.; Tiznado Herndndez M.E.; Hayano-
Kanashiro A.C:; Hernandez-Onate M.A»

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, sede Hermosillo. :Departamento de
Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas de la Universidad de Sonora, Hermosillo, Sonora, México.
‘CONAHCYT-Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, sede Hermosillo.

Introduccién: México es el segundo productor de chile (Capsicum annuum L) a
nivel mundial. Sin embargo, su produccién se ha visto mermada debido el estrés
por sequia. Las variedades silvestres de chile, como C. annuum var. glabriusculum
(chiltepin), podrian ayudar a mitigar este problema, ya que, a diferencia de las
domesticadas, tienen una mayor variabilidad genética que les permite sobrevivir
en entornos hostiles al ser capaces de desarrollar caracteristicas morfofisiolégicas
que le facilitan la adaptacién al estrés. Objetivo: determinar el efecto del estrés por
seqguia en la tasa fotosintética, biosintesis de cuticula y en transporte de agua
mediado por acuaporinas en variedades silvestres y domesticadas de plantas de
chile (C. annuum). Métodos: plantas de chile de dos variedades silvestres y dos
domesticadas entre 8-10 hojas verdaderas creciendo en condiciones de
invernadero se sometieron a estrés por sequia en dos temporadas, verano e
invierno. Se midié humedad del suelo, fotosintesis, biomasa, contenido relativo de
agua de las hojas, crecimiento nuevo del tallo y relacion entre la longitud de la
raiz:tallo. Resultados: se observé que, durante el periodo de sequia, la fotosintesis
aumentd o se mantuvo constante en las variedades silvestres; mientras que, la
fotosintesis en una de las variedades domesticadas disminuyd y en la otra se
mantuvo constante. Conclusidén: los chiltepines en sequia mantienen una tasa
fotosintética similar a sus controles con riego a diferencia de las variedades
domesticadas, por lo que, las variedades silvestres mostraron ser mas eficientes
para tolerar el estrés causado por la sequia. Impacto: el estudio de la respuesta de
variedades silvestres de chile frente a la sequia ayuda a entender los mecanismos
gue promueven la tolerancia a este estrés, los cuales pueden ser utilizados en un
futuro para obtener plantas de chile tolerantes a la sequia.

Palabras clave: variedades silvestres, domesticacién, estrés hidrico.




Evaluacion del efecto antioxidante de leches fermentadas con cepas de*
Lactococcus lactis y Lactobacillus spp. '

Castro Salomon M.; Beltran-Barrientos L.M.; Gonzalez-Cdérdova A.F.; Herndndez-Mendoza
A., Vallejo-Cordoba B.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: El estrés oxidativo causado por un desequilibrio del sistema de
defensa antioxidante, causa la muerte de neuronas y asi el desarrollo de
enfermedades neurodegenerativas. Por lo anterior, las investigaciones contindan
en la busqueda de alimentos con efecto antioxidante. Estudios recientes han
evidenciado que leches fermentadas (LF) con cepas especificas de Lactococcus (L-
571, L-572, Q3, L-598, L-599 y L-600) y Lactobacillus (320, 323,325 y J28) presentaron
actividad antioxidante in vitro. No obstante, es necesario otros estudios donde
evaluén este efecto en un modelo de dano oxidativo a membranas bioldgicas
causado por radicales libres. Objetivo: El objetivo del presente estudio fue evaluar
la actividad antioxidante de LF con Lactococcus (L-571, L-572, Q3, L-598, L-599 y L-
600) y Lactobacillus (320, 323, J25 y J28) en un modelo inhibicion de hemdlisis
oxidativa. Métodos: LF con Lactococcus (L-571, L-572, Q3, L-598, L-599 y L-600) y
Lactobacillus (320, J23, 325 y J28) fueron sometidas a digestion gastrointestinal
simulada (DGI) y después se determind la actividad antioxidante en un modelo
inhibicion de hemdlisis oxidativa. Resultados: Los resultados mostraron que las LF
con cepas de Lactococcus presentaron mayor efecto antioxidante (p<0.05) al
presentar menor porcentaje de hemolisis (en un rango de 3.7 y 57%) después de
ser expuestas con AAPH. Por el contrario, los eritrocitos expuestos solo a AAPH
mostré mayor (p<0.05) hemdlisis oxidativa (7.8%). Conclusién: Lo anterior, podria
indicarnos que los compuestos presentes en las LF con estas cepas otorgan un
efecto protector al dano oxidativo a membranas biolégicas causado por radicales
libres. Impacto: Este estudio promueve el desarrollo de alimentos con propiedades
benéficas para la salud que ayuden a contrarrestar procesos oxidativos asociados a
las enfermedades neurodegenerativas.

Palabras clave: estrés oxidativo, leche fermentada, bacterias acido lacticas.




Produccién de anticuerpos quiméricos cerdo x humano dirigidos contra*“
la hemaglutinina del virus influenza A H5N1 '

Cordero Ortiz M.; Melgoza Gonzalez E.; Hernandez J.

Laboratorio de Inmunologia, Centro de Investigacién en Alimentacidn y Desarrollo, A.C.
Unidad Hermosillo.

Introduccioén: El virus de influenza A (IAV) H5N1 tiene un alto potencial pandémico,
y actualmente no existen vacunas disponibles para el humano, Unicamente
terapias antivirales. Los anticuerpos monoclonales (mAb) altamente neutralizantes
se utilizan como tratamiento en otras infecciones virales, por lo que podrian ser una
alternativa para el IAV H5NI1. El cerdo es susceptible a la infeccion por los IAV de
origen aviar, porcinoy humano, por lo que podria ser un buen modelo para producir
anticuerpos neutralizantes contra estos virus. En este caso, es deseable que estos
MAbs se quimericen con anticuerpos de humanos, o que se humanicen, para
disminuir la probabilidad de rechazo por parte del humano y puedan representar
un potencial terapéutico. Objetivo: Recopilar informacién sobre el desarrollo de
anticuerpos quimeéricos cerdo x humano contra la hemaglutinina (HA) del AV
H5N1. Métodos: Se desarrollé una revision de articulos sobre el desarrollo de mAbs
contra el IAV H5NI1, de mAbs porcinos contra diversos patdégenos y de mAbs
quimeéricos cerdo x mamifero. Resultados: La informacion de articulos publicados
en los Ultimos 5 anos demostré que los mAbs producidos contra la HA del IAV H5NI
son de humanos. Ademas, no se encontraron publicaciones con respecto a mAbs
quimeéricos cerdo x humano dirigidos a virus, pues la mayoria son combinaciones
cerdo x ratén. Conclusidon: El desarrollo de mAbs porcinos contra IAVs es escaso y
no existe informacion de mAbs quiméricos cerdo x humano contra estos virus. La
exploracion de mAbs porcinos contra IAV, y la produccién de mAbs neutralizantes
guiméricos cerdo x humano podrian dar paso al desarrollo de una terapia. Impacto:
El descubrimiento de mAbs porcinos con gran capacidad neutralizante contra el
IAV H5N1 de alto potencial pandémico es importante para el desarrollo de terapias
de inmunidad pasiva. Esto resulta relevante en pandemias, o para uso en pacientes
inmMmunosuprimidos.

Palabras clave: hemaglutinina, anticuerpos, influenza




Estructura de la comunidad microbiana del suelo del agroecosistema’
de milpa tradicional a escala regional

Cérdoba Agudelo M.; Veloz Badillo K.; Hernandez H.; Aguirre von Wobeser E.

Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
Subsede Hidalgo

Las milpas son agroecosistemas tradicionales que han sido cultivados durante
milenios, caracterizados por variedades de maiz, frijoles y calabazas adaptadas a
una amplia gama de condiciones ambientales y practicas agricolas. Sin embargo,
su productividad es altamente variable, incluso bajo condiciones ambientales y
practicas de manejo similares. Los microorganismos, que desempenan roles
esenciales en el reabastecimiento de nutrientes del suelo y la salud de las plantas,
podrian estar relacionados con estas diferencias en la productividad. El primer paso
para establecer un vinculo entre los microorganismos y la productividad de las
plantas es comprender cdmo la comunidad de microorganismos es influenciada y
moldeada por el entorno circundante. Para lograr esto, llevamos a cabo un estudio
a escala regional de 28 milpas que abarcan un gradiente de elevacién con climas,
suelos y vegetacion circundante contrastantes. El analisis metagendmico de 223
muestras de suelo de zonas de raices de maiz reveldé que las milpas albergan
comunidades bacterianas que estan estructuradas por condiciones ambientales
que ejercen efectos distintos sobre los taxa bacterianos. Ademas, las milpas
contienen un nucleo de bacterias potencialmente beneficiosas. Sumado a esto, el
analisis de redes sugiere que las correlaciones bacteria-bacteria desempenan un
papel fundamental en la estructuracion del microbioma. Estos resultados resaltan
la fuerte asociaciéon entre el maiz y el microbioma en agroecosistemas agricolas y
podrian ayudar a identificar microorganismos beneficiosos con impactos reales en
la agricultura.

Palabras clave: Comunidades bacterianas; milpas; rizdsfera.




Consumo de nutrientes 6seos por sobrevivientes de cadncer de mama® ¢

antes y después de una intervencion dietética individualizada

Coronado Alvarado C.D;, Limén Mird AT.; Salido Suceda D.Gz; Lopez-Teros V.,
Astiazaradn Garcia H.

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo, :Universidad de
Sonora.

Introduccién: El desarrollo de obesidad osteosarcopénica es frecuente en
sobrevivientes de cancer de mama (SCM). En trabajos previos, se disend una
intervencion nutricional individualizada que favorecié la proteccion ante la pérdida
de masa muscular y la ganancia de masa grasa. Lo siguiente seria incidir sobre los
cambios en la densidad mineral dsea. Para ello es necesario comprender mejor la
ingesta de nutrientes 6seos en esta poblacién. Objetivo: Describir la ingesta de
proteina, sodio, calcio, fésforo, magnesio y vitaminas C, D y K en SCM de reciente
diagndstico que recibieron una intervencion nutricional. Métodos: Se analizaron los
datos de un estudio previo en cual se realizaron evaluaciones dietéticas de SCM
mediante series de recordatorios de 24 horas y estimando la ingesta de nutrientes
con las tablas de composicion nutricional del Departamento de Agricultura de
Estados Unidos. Resultados: Tras la intervencion, la ingesta de proteina aumento
10.86 g/1000 kcal/d (p<0.01), cambiando en la proporcion de SCM que cumplian con
su requerimiento del 50% al 86% (p=0.02). El consumo de magnesio crecio 41.68
mMg/1000 kcal/d (p>0.042), pasando del 10% al 50% la proporcion de SCM
posmenopausicas cuya ingesta era adecuada (p=0.04). La ingesta de fosforo
incrementd 190 mg/1000 kcal/d (p<0.01), aunque esto no modificd la proporcién de
SCM que cumplieron con su requerimiento diario estimado (p>0.05). El resto de los
nutrientes no presentd cambios (p>0.05). Conclusién: Los resultados sugieren que
hubo una ingesta insuficiente de nutrientes 6seos en las SCM del estudio. Se
requieren estudios disenados para evaluar la ingesta de nutrientes 6seos en SCM
durante las primeras etapas del tratamiento para disefar intervenciones
nutricionales que favorezcan la obtencién de dichos nutrientes. Impacto: Estos
resultados pueden servir como base para estudios posteriores.

Palabras clave: evaluacion dietética, cadncer de mama, salud ésea.




Leches fermentadas por cepas especificas de Lactobacillus spp.
con potencial efecto antiinflamatorio in vitro

Ramses de jesus Cruz Valencia ., Aaron Fernando Gonzélez Cérdova., Belinda
Vallejo Galland., Adrian Hernandez Mendoza., Lourdes Santiago Lopez., Luis
Alfonso Mojica Contreras:

T Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo A.C., Hermosillo.
2 Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Diseno del Estado de
Jalisco, A.C., subsede Zapopan

Introduccién: La etiologia de las enfermedades inflamatorias intestinales se ha
descrito multifactorial. En este sentido, el sistema inmune responde a un proceso
de inflamacidn que se ve mediado por la produccidon de diferentes mediadores
quimicos (p. ej., citocinas, 6xido nitrico, leuocotrienos). Estudios previos han
demostrado que el consumo de leches fermentadas puede ayudar a regular el
proceso inflamatorio in vivo. Sin embargo, se desconoce las vias y metabolitos
involucrados en dicho proceso. En este sentido, el objetivo del presente trabajo fue
evaluar la capacidad de fracciones <3 kDa de leches fermentadas de inhibir la
actividad de lipooxigenasa y la produccion de 6xido nitrico in vitro. Métodos: Para
ello, se obtuvieron fracciones < 3 kDa de leches fermentadas con cepas de
Lactiplantibacillus  plantarum 325, Limosilactobacillus fermentum  J23,
Lactiplantibacillus pentosus J24 y J27. Las fracciones se ajustaron a diferentes
concentraciones de proteina (0.025-2 mg/mL) y se evalué la inhibicién de
lipooxigenasa. En células polimorfonucleares estimuladas con LPS (5 pg/mL;
testigo positivo) por 48 h, se evalud la produccion de 6xido nitrico (UM de Na.NO).
Resultados: Las fracciones derivadas de la leche fermentada con J23 y J27
mostraron mayor porcentaje de inhibicion de lipooxigenasa (p<0.05) a una
concentracién de proteina de 2 mg/mL. Las concentraciones de oxido nitrico
fueron de 2.24 a 25 uM, menores que lo obtenido por el testigo positivo (60 uM).
Conclusién: Los hallazgos muestran al momento que las leches fermentadas
inhiben la actividad de lipooxigenasa, y muestran tendencia a disminuir la
produccidn de 6xido nitrico. Impacto: Los problemas de salud intestinal se han ido
aumentando en la poblacién, por lo que la busqueda de alternativas saludables
como la alimentacion puede coadyuvar en la mejora de un estado inflamatorio.

Palabras clave: lipooxigenasa, fracciones peptidicas, 6xido nitrico.




Saber mas para crecer mejor: resultados de una intervencion
en escolares

Ddérame Lépez N.A.; Gallegos Aguilar A.C.; Aleman Mateo H.; Serna Gutiérrez Az Renteria
Mexia A.M; Esparza Romero J.

1Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
:|nstituto Tecnoldégico de Sonora. Departamento Sociocultural, Ciudad Obregoén.

Introduccioén: A nivel mundial la malnutricién es un problema importante en el que
los individuos presentan sobrepeso u obesidad, desnutricion y/o desequilibrio de
micronutrientes. Durante la ninez esta condicidén puede ocasionar complicaciones
de salud, que al no atenderse podrian progresar en la adultez. Los escolares
indigenas son propensos a padecer algun tipo de malnutricion debido al
distanciamiento de la dieta tradicional y al aumento de las actividades sedentarias,
en un entorno con alto grado marginaciéon y pobreza. Objetivo: Disefar,
implementar y evaluar un programa multicomponente de salud (PMS), integrado
por intervenciones de nutricion, actividad fisica (AF) y participacion familiar-
comunitaria, con el fin de mejorar la alimentaciéon, nutricién y salud, en un grupo
de intervencion de escolares yaquis con respecto al grupo control, a los 6y 12 meses
desde su implementacion. Métodos: Ensayo clinico no aleatorizado controlado.
Participaron escolares de los pueblos tradicionales yaquis, Loma de Guamuchil
(control Nn=36) y Torim (intervencion n=36). Se brindd una intervencion con sesiones
educativas dirigidas a escolares y padres, conformada por una fase intensiva (6
meses) y una fase de apoyo continuo (6 meses). Los cambios en las variables de
interés se analizaron con pruebas para datos pareados. Resultados: En la
evaluacion del programa, tanto en la fase intensiva como en la de apoyo continuo,
se encontraron aumentos en el puntaje de AF y en los conocimientos de nutricion,
asi como disminucion en el tiempo sedentario en el grupo de intervencion
comparado con el control. Conclusién: El PMS resulté efectivo para mejorar los
conocimientos, aumentar la AF y reducir el sedentarismo. Impacto: A través de este
proyecto se persigue que los escolares experimenten un aumento en la adquisicion
y aplicaciéon de conocimientos, que los lleven, en el presente y futuro, a optar por
estilos de vida saludables, favoreciendo a un mejor estado de salud.

Palabras clave: escolares, malnutricion, grupos indigenas.




Caracterizacion y actividad antioxidante del extracto y sus fracciones® *

de orujo de uva Tempranillo

Duarte Rodelo A.C.; Robles Burgueno M.R.; Lagarda Diaz |.;; Vazquez Moreno L.;
Gonzalez Rios H-.

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo, 83304, México.
:Departamento de Fisica, Universidad de Sonora, Hermosillo, 83000, México.

Introduccién: Al elaborar vino se genera el orujo de uva (OU), un subproducto de
desecho que por su composicidn quimica (compuestos fendlicos), es factible darle
un valor agregado y reducir su efecto negativo en el ambiente. Los compuestos
fenodlicos han sido estudiados por sus actividades antiinflamatorias, antioxidantes y
especialmente su actividad anticancerigena. Objetivo: Este estudio se enfocd en la
identificacién y cuantificacion de los compuestos fendlicos del extracto de OU y sus
fracciones, asi como su capacidad antioxidante. Métodos: Los extractos de OU de
uva se fraccionaron por extraccion en fase soélida (EFS). La identificacion de los
compuestos por RP-HPLC-DAD. La determinacion de fenoles totales (CFT) con el
meétodo de Singleton et al. (1999), y la capacidad antioxidante por el método del
radical DPPH. Resultados: La fraccion de lavado 2 presentd el contenido mas
elevado de CFT, seguida por la de flavonoides, acidos fendlicos y lavado 3. La mayor
actividad antioxidante fue en la fraccion de flavonoides y la menor en el lavado 3.
En la fraccidon de acidos fendlicos se identificaron 22 compuestos, en la de
flavonoides 12 y en la del lavado-2 11. Se identificaron acidos fendlicos, flavonoides y
procianidinas en las 3 fracciones lo que significd un rebase de capacidad en los
cartuchos C18. Conclusién: La carga de muestra en el cartucho C18 debe ser < a 20
mg de CFT. Por su mayor actividad antioxidante se selecciond al extracto crudoy a
las fracciones de flavonoides y acidos fendlicos para evaluar la actividad
antiproliferativa en lineas celulares de cancer de mama. Impacto: Al utilizar el orujo
de uva beneficia, reduce la contaminacion y da un valor agregado. La busqueda de
alternativas sostenibles para este subproducto brinda un apoyo en el area de la
salud, ofreciendo alternativas contra enfermades como el cancer. Ademas, aporta
conocimiento cientifico a futuras investigaciones y aplicacion de subproductos.

Palabras clave: Orujo de uva, capacidad antioxidante y compuestos fendlicos.




Evaluacién de la actividad anti-TNFa de postbiéticos como potencial® *

coadyuvante en el tratamiento de depresion y ansiedad

Durazo-Moreno JP.; Santiago-Lépez, L., Gonzalez-Cérdova, A-F., Mata-Haro, V.,
Vallejo-Galland, By, y Hernandez-Mendoza, A.

Centro de Investigacion en Alimentacion
y Desarrollo Hermosillo, Sonora.

Introduccién: Evidencia cientifica sugiere una correlacién positiva entre los
niveles de citocinas proinflamatorias (IL-6, IL-18 y TNF-a) y la severidad en los
sintomas de depresion y ansiedad. Particularmente, se ha identificado a TNF-a
como intermediario clave en la fisiopatologia de este tipo de trastornos, por lo
gue se ha explorado el desarrollo de agentes farmacoldgicos que inhiben
especificamente a este mediador inflamatorio como mecanismo de tratamiento.
En este sentido, el objetivo de este trabajo fue evaluar ex vivo la actividad anti
TNF-a del contenido intracelular (Cl) de bacterias lacticas especificas. Métodos:
Para ello se empled el ensayo de inhibicion de la proliferacion de células
periféricas de sangre de humano (PSH). Primero, se obtuvo el Cl de 6 diferentes
cepas bacterianas, por métodos enzimaticos y mecanicos, y se ajustaron a un
determinado contenido de proteina. Por otra parte, las células PSH obtenidas de
sujetos aparentemente sanos se ajustaron a una concentracion de 10- células/mL.
Posteriormente, el Cl de cada bacteria (100 ug proteina/mL), TNF-a (12.5 pg/mL) y
TNF-a+Cl (previamente incubados 24 h, 37 °C) fueron utilizados para determinar
la proliferacion de las células PSH. Para este efecto, los tratamientos fueron
incubados por 48 h (37 °C, 5% COz2) y las respuestas fueron evaluadas en términos
de proliferacion celular (%) utilizando MTT (Abs 550 nm). Resultados: Los datos
mostraron que las células PSH tratadas con TNF-a+Cl de las cepas J32, J34, 138,y
Lp39 presentaron el menor porcentaje de proliferacion (79%, 179%, 112%, y 156%,
respectivamente) comparadas con células tratadas con TNF-a. Conclusién: Los
hallazgos sugieren que el Cl de las bacterias antes citadas contienen factores
solubles (posbidticos) que actiuan como agentes anti TNF-a. Impacto: El Cl de
bacterias especificas tienen propiedades antagonistas al TNF-a, por lo que son
una potencial opcidén coadyuvante contra sintomas de depresidon y ansiedad.

Palabras clave: postbioticos, citocinas proinflamatorias, antiproliferacion.




En busca de la inocuidad alimentaria: Patotipos de E. coli en el sistema *

de produccion de melén Honeydew

Enciso-Martinez, Y.; Barrios-Villa, Ez; Ballesteros-Monrreal, M.G.:;
Sepulveda-Moreno, C.O.; Valencia-Rivera, D.E.;; Gonzalez-Aguilar, G.A; Martinez-Téllez,
M.A.; Ayala-Zavala, J.F.

1 Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
- Universidad de Sonora, Unidad Regional Norte, Campus Caborca

Introduccioén: Las cepas patégenas de Escherichia coli amenazan la salud publica,
debido a sus factores de virulencia y resistencia a antibiéticos. Adicionalmente, la
virulencia de esta bacteria varia por regiones dependiendo las condiciones
ambientales, practicas agricolas, uso de antibidticos y desinfectantes. En este
contexto, el cultivo de meldén Honeydew es de importancia social y econdmica a
nivel local, estatal y nacional debido a los empleos y divisas que genera. Sin
embargo, este fruto puede contaminarse durante su cosecha, empaque y
manipulacién con bacterias como E. coli. Objetivo: Caracterizar los patotipos de E.
coli aislada del sistema de produccion de melén Honeydew en Hermosillo, Sonora.
Métodos: Se usoé la técnica de PCR para identificar los genes especificos asociados
con cada patotipo. Resultados: Se identificaron 32 cepas de E. coli procedentes de
agua de riego, melones cosechados, manos de los trabajadores del empaque, cajas
y melones de rezaga. Se identifico en estas cepas que el 22% pertenecian al patotipo
E. coli enteropatogénica atipica (aEPEC), 19% a E. coli Shiga-toxigénica (STEC) y 12%
a una hibridacién aEPEC/STEC. Conclusién: En la cadena de produccién de meldn
Honeydew en Hermosillo, Sonora, se identificaron multiples patotipos de E. coli,
incluyendo aEPEC, STEC y aEPEC/STEC, destacando la diversidad de cepas
presentes. Estos hallazgos subrayan la importancia de implementar medidas de
control especificas para prevenir la contaminacién bacteriana y garantizar la
inocuidad alimentaria. Impacto: Este estudio informa sobre la contaminacion
bacteriana en la produccidon de meldén Honeydew, lo que impulsa la adopcidn de
practicas agricolas mas seguras y la mejora de los estandares de manipulacion de
alimentos, beneficiando la salud publica y la economia local.

Palabras clave: bacterias, salud publica, virulencia.




Las Peptidasas Digestivas de los Decapodos: Estudio sobre el Origen®
Evolutivo y la Funcionalidad de las Catepsinas D

Estrella Soliz C.U., Muhlia Almazan A, ‘Huerta Ocampo J.A, 'Sotelo Mundo R, :Rojo Arreola
L.ysFernandez Giménez A.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo. Sonora, México.
> Centro de Investigaciones Bioldgicas del Noroeste S.C., Unidad La Paz. B.C.S., México
:Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Universidad de Mar del Plata,
Argentina.

Introduccién: Una parte importante del estudio del proceso digestivo de L.
vannamei, son sus peptidasas digestivas. Este tipo de enzimas se encargan de
hidrolizar las proteinas del alimento para poder ser absorbidas y aprovechadas por
el camaroén. A la fecha se han reportado diferentes clases de peptidasas en la
glandula digestiva del camardn como las serina-, cisteina-, aspartico- y métalo-
peptidasas; sin embargo, la investigacion se ha centrado en las serina peptidasas a
pesar de que la presencia y participacion de las aspartico peptidasas como la
catepsina D, han mostrado ser de importancia y funcién en la digestion del
camardn blanco adn no esta descrita. Objetivo: Este trabajo busca profundizar en
el estudio de la catepsina D del camardn y compararla con la de otros decapodos
en donde ésta peptidasa es esencial en la hidrdlisis proteica. Métodos: Se realizaron
dos actividades principales, la separacion por electroforesis 2D de las peptidasas y
la busgqueda bioinformatica de los trascritos y genes de las principales peptidasas
digestivas. Resultados: Se identificaron los genes, transcritos y proteinas de la
diferentes peptidasas digestivas del camardén blanco. Ademas, se logré la
separacion de estas peptidasas en una electroforesis 2D, en la cual se encontraron
dos “spots” que concuerdan con el peso molecular y el punto isoeléctrico de dos
isoformas de catepsina D en la glandula digestiva del camardn. Conclusién: Los
datos obtenidos sobre los genes y transcritos se integran en un manuscrito y la
informacion obtenida en la electroforesis permitira seguir avanzando en la
inmunodeteccion de las catepsinas D del camardn. Impacto: Este trabajo permitira
comprender mejor la bioquimica de |la digestion proteica en el camarodn blanco y
explorar su funcién mas alla de la digestién con miras a la mejora en la asimilacion
del alimento y tasas de crecimiento de los organismos en cultivo.

Palabras clave: Bioquimica, Peptidasa y Bioinformatica
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Extracto de lirio acuatico (Eichhornia crassipes) contra el deterioro * *

de tomate (Solanum lycopersicum L.) causado por microorganismos
fitopatégenos

Flores-Figueroa, L.F. Silva-Espinoza, B.A, Gutiérrez-Pacheco, M.M,, Ayala-Zavala, J.F.,, Cruz-
Valenzuela, M.R.

La propagacion de E. crassipes y su capacidad para colonizar grandes extensiones
de agua, obstruir la navegacion, afectar la calidad del agua y disminuir la
biodiversidad, la convierte en una amenaza para la salud humanay el equilibrio de
sistemas hidrologicos. La busqueda de alternativas naturales a los quimicos
sintéticos para combatir patégenos resistentes ha llevado a la exploracion de
compuestos bioactivos presentes en plantas con un amplio espectro de accion. La
presencia de fitopatdgenos en los cultivos, como el tomate (S. lycopersicum L.),
puede dar lugar a diversos sintomas visibles como manchas, pudricidén, marchitez,
necrosis severa, deformaciones y pérdida de rendimiento o calidad del producto.
La podredumbre de moho negro en el tomate es causada por Alternaria alternata,
uno de los patégenos mas importantes en el deterioro de este fruto durante el
almacenamiento. Asimismo, la pudricion blanda causada por Pectobacterium
carotovorum es de las enfermedades bacterianas mas comunes en frutas y
verduras a nivel mundial. Por ello, este estudio busca evaluar el potencial
antimicrobiano de la extraccion etandlica de hoja y tallo de E. crassipes contra la
bacteria P. carotovorum y el hongo A. alternata, asi como su efecto en el deterioro
vegetal del tomate (S. lycopersicum L.), tanto in vitro como in vivo. Se encontrd que
el extracto de hoja de E. crassipes tiene un rendimiento del 23%, asi como una
capacidad antioxidante notable, con un IC50 de 0.98 mg/mL. Ademas, se identific
un contenido de fenoles de 62.4 + 6.9 mg EAG /g de extracto y un contenido de
flavonoides de 130.0 +17.0 mg EQ /g de extracto en el extracto de hoja. En cuanto a
la actividad antimicrobiana, se observdé un efecto bacteriostdtico a una
concentracién de 15 mg/mL contra P. carotovorum, mientras que la concentracion
minima bactericida (CMB) contra A. alternata fue de 2.6 mg/mL.

Palabras clave: /irio acudtico, fitopatogenos, antimicrobiano, S. lycopersicum L.,
poscosecha.
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Horneado convencional o microondas en la elaboracion de botanas *
con subproducto de coco: efectos y proceso de elaboracién

Fonseca Bustos V., Montoya Ballesteros L. C..
Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: El uso de horneado convencional o microondas como método de
coccion podrian representar estrategias para mejorar los procesos de elaboracion
de distintos alimentos, entre ellos las botanas, ya que permiten evitar la adicion de
grasas extras, o reducir los tiempos de coccidon. Las botanas son productos
ampliamente consumidos por la poblacién, es por ello que se busca mejorar sus
caracteristicas nutrimentales, por ejemplo, incorporando subproducto de la
extraccion del aceite de coco virgen. Objetivo: Comparar en dos botanas con
subproducto de coco los procesos de elaboracién y efectos del tipo de horneado.
Métodos: Después haber realizado la optimizacion de dos botanas con
subproducto de coco en combinacién con harina de maiz, utilizando como método
de horneado horno convencional o microondas se determind el color reflejado
(colorimetro), actividad de agua (medidor de actividad de agua) y humedad
(diferencia de pesos). Resultados: En la botana elaborada con horno convencional
se pudo incorporar mas del 50 % de subproducto, mientras que en la elaborada con
microondas se incorporo 20 %. Con el uso de microondas, el tiempo necesario para
la elaboracién fue menor (11 min), ademas, los valores de a* y b* fueron
significativamente mayores a la de horno convencional. Conclusién: Los dos tipos
de horneado permitieron la obtencion de botanas con incorporacion de
subproducto, sin embargo, el horneado convencional facilité incorporar mas del
mismo. Aunque con las microondas el tiempo necesario para su coccion fue menor,
la coloracién en las tonalidades rojo y amarillo fue mayor, indicando reacciones de
encafecimiento. Impacto: El uso de distintos tipos de horneado permite presentar
opciones para la modificaciéon de los procesos de elaboracidon de los alimentos.
Identificar los efectos que pueden tener sobre distintas variables de calidad, podria
facilitar el desarrollo de nuevos productos con mejores caracteristicas
nutrimentales o como oportunidades de emprendimiento.

Palabras clave: Horneado convencional, microondas, botana.




Analisis del gen ARNr 16S del intestino de lechones destetados
suplementados con BB12 y su produccion de IgA

‘Fuentes-Villa, M. L., :Herndndez-Lépez J., :Martinez-Porchas, M., :Herndndez-Mendoza, A. y
:Mata-Haro, V.

:Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccioén: El destete temprano en lechones se ha implementado en sistemas
de crianza intensiva para aumentar su produccion. Sin embargo, esta estrategia
incrementa la incidencia de diarreas y una consiguiente disminucion del peso,
producto del estrés. Los antibidticos contrarrestan este efecto, pero su uso excesivo
promueve la resistencia bacteriana. Por ello, se han explorado alternativas como los
probidticos, que ayudan a mantener el equilibrio en la microbiota intestinal,
previniendo diarreas. Objetivo: Estudiar el efecto del uso oral de la cepa
Bifidobacterium animalis subs. lactis (BB12) en lechones destetados de la raza Sus
scrofa domesticus, para evaluar su impacto sobre la ganancia diaria de peso.
Métodos: Se trabajo con 2 grupos de lechones; suplementados con BBI12 y sin
suplementar. El grupo tratado se le suministré oralmente 10 UFC/mI de la cepa
BB12 en 5 ml de Bufer de Fosfatos durante 14 dias. Al finalizar el tratamiento, se
recolect6 el contenido intestinal y se realizaron raspados de la fraccion intestinal.
Resultados: Los lechones del grupo tratamiento tuvieron un aumento de peso
corporal en la etapa intermedia de la dosis (p<0.05), pero no se observd ninguna
influencia en el peso final de los lechones en el grupo placebo nien el grupo tratado
(p>0.05). En cuanto a la ganancia de peso diario, se mantuvo constante en ambos
grupos (p>0.05). Conclusion: Los resultados indican que el probiético BB12 no tuvo
influencia sobre el peso final de los lechones ni sobre la ganancia diaria de peso.
Impacto: Conocer los cambios en la microbiota de lechones tras |la suplementacion
con BB12y generar conocimiento de la regulacion de la respuesta inmune mediada
por probidticos en células intestinales del hospedero. Con el fin de reducir las
infecciones en lechones de granja, ya que son mayormente susceptibles a
enfermedades.

Palabras clave: Ganancia de peso, Sus scrofa domesticus, BB12.




Efecto de la Temperatura en la Expresion Génica de ATP e IF1
de la Medusa Stomolophus sp2

1Galvez-Gaxiola AS., THuerta-Ocampo J.A,, 1Gamero-Mora E., IMuhlia-Almazan AT,
y 2Rodriguez-Armenta C.M.

1Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C., Unidad Hermosillo.
2Universidad de Sonora.

Resumen

En el Golfo de California se han registrado importantes agregaciones masivas de
medusas(AMM) debido al cambio climatico y actividades antropogénicas. Se ha
demostrado que el incremento de la temperatura de agua de mar (TAM) provoca
en las medusas Stomolophus sp2 de fase adulta un aumento en la tasa metabdlica
y altas concentraciones de ATP en sus mitocondrias. Con el objetivo conocer las
adaptaciones que presentan las mitocondrias de dichas medusas al estrés
ambiental, se pretende identificar y caracterizar la subunidad catalitica ATPB y el
inhibidor IF1 de la ATPasa, ambas moléculas relacionadas con el proceso de sintesis
de ATP mitocondrial. Para evaluar los cambios en la expresion génica de ATP e IF1
en respuesta a la TAM se llevd a cabo un bioensayo en diferentes temperaturas (18,
23y 33 °C) y se tomaron muestras de 36 medusas cuyo ARN total se aislo y se
sintetizo el ADNc de cada muestra para evaluar la expresion génica por gRT-PCR.
A partir del transcriptoma de Stomolophus sp2, se identificaron las secuencias
especificas, se caracterizarony se graficaron las abundancias de cada transcrito. Las
secuencias caracterizadas de las proteinas ATPB e IF1 muestran regiones
conservadas de las proteinas y cambios significativos en los valores de abundancia
de ambos transcritos. Se continla el trabajo para el analisis de los cambios de
expresion génica de los transcritos por el método 2-(AACt) y actualmente se
construye el rango dinamico de cada transcrito. Conocer como Stomolophus sp2
responde ante los cambios de TAM permite en la comunidad general y cientifica
desarrollar estrategias que minimicen el impacto negativo socioecondmico de las
AMM. Conociendo sus mecanismos adaptativos se generan recursos para areas de
gestién ambiental, investigacion alimentaria, biomedicina y farmacologia.

Palabras clave: expresion génica, medusa, temperatura.




Potencial impacto ambiental de los plaguicidas asociados al cultivo * ¢

del trigo en el Valle del Yaqui, Sonora

Garcia-Beltran L.A'; Garcia-Hernandez J.; Valenzuela-Quintanar A.l.;; Camarena-Gdmez
B.O.; Rojas-Garcia A.E5; Leyva-Garcia G.N-.

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Guaymas.
> Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
s Universidad Autonoma de Nayarit.

Introduccién: Debido a la creciente preocupacion por los efectos adversos de los
plaguicidas asociadoa a la agricultura, se destaca la importancia de determinar su
potencial impacto ambiental. Los plaguicidas pueden contaminar el medio
ambiente y consecuentemente afectar la salud humana. Objetivo: Se determiné el
potencial impacto ambiental, de los plaguicidas asociados al cultivo del trigo
(Triticum spp.) en el Valle del Yaqui, Sonora. Métodos: Se realizé un estudio
descriptivo transversal que abarcd mayormente el ciclo agricola 2021-2022, en el
gue se entrevistaron a técnicos especialistas y agricultores para conocer los
principales plaguicidas. Adicionalmente, se realizaron muestreos de envases vacios
en un centro de acopio y en campos agricolas. Se utilizé el modelo del Coeficiente
de Impacto Ambiental (CIA) y su valoracion en campo (ClAc). Resultados: Los
ingredientes activos (i.a.) mas peligrosos (CIA entre 33.3 y 59) fueron: fluroxipir-
meptil > halauxifen-metil > pinoxaden > carbendazima > lambda-cihalotrina >
piroxsulam > bifentrina > tebuconazol > ciproconazol > imidacloprid > dimetoato >
tiametoxam. Por otro lado, el CIAc identifica a los plaguicidas comerciales Zymbiois
(carbendazima al 11.47 % + tebuconazol al 22.94 %: 0.5 L/ha), Velfosato (glifosato
isopropilamina al 41 %: 4.4 L/ha) y Danadim 400 (dimetoato al 38.7 %: 0.75 L/ha) con
un mayor potencial de impacto ambiental dentro del grupo de fungicidas,
herbicidas e insecticidas, respectivamente (CIAc entre 6.7 y 33.4). Conclusion: La
seleccion de plaguicidas debe dar prioridad a sus implicaciones medioambientales
y diferentes patrones de uso. Es recomendable evitar la utilizacion de plaguicidas
gue estén formulados con i.a. altamente peligrosos, y en cantidades que impliquen
un alto potencial de impacto ambiental Impacto: El presente estudio proporcionan
una base para futuras investigaciones sobre el impacto y gestién de los plaguicidas.

Palabras clave: coeficiente de impacto ambiental, indicadores de riesgo de
plaguicidas, biocidas.




Ambiente alimentario y obesidad en mujeres de zonas marginadas *
de Hermosillo, Sonora: un andlisis con modelos de ecuaciones
estructurales

Garcia-Lépez Z.; Rodriguez-Martinez J. M.;; Contreras-Paniagua A. D.; Portillo-Abril G. E.,
Ortega-Vélez M. |

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo, :Universidad de
Sonora.

Introduccién: En México el 75% de la poblacion adulta padece sobrepeso u
obesidad. Este es fendmeno complejo que requiere comprensidn mas alla de las
conductas individuales, por lo que factores estructurales, como el ambiente
alimentario, tienen un papel fundamental en el estado nutricio. Objetivo: Analizar
lasinterrelaciones entre las dimensiones del ambiente alimentarioy los indicadores
de obesidad de mujeres de zonas marginadas de Hermosillo, Sonora. Métodos:
Participaron 104 mujeres adultas de zonas de media y alta marginacion de la
localidad. Se tomaron medidas antropomeétricas y se emplearon cuestionarios
validados para evaluar las dimensiones internas (accesibilidad, asequibilidad,
conveniencia y deseabilidad) y externas (oferta, precios, establecimientos y
publicidad) del ambiente alimentario. Resultados: Los resultados, analizados
mediante modelos de ecuaciones estructurales, revelaron que el ambiente
alimentario interno y externo, variables latentes (tedricas), se asociaron
significativamente (B= 0.20, p=0.02). También, se observdé una tendencia de
asociacion negativa entre el ambiente alimentario interno (percepcion de
disponibilidad, precios y publicidad) y la circunferencia de cintura de las
participantes (B=-4.80, p=0.06), en analisis ajustado por variables confusoras (edad,
nivel socioecondmico y actividad fisica). No se encontraron asociaciones
significativas entre las dimensiones externas y los indicadores de obesidad.
Conclusion: De manera general el ambiente alimentario se asocié con el estado
nutricional, sin embargo, los datos revelan que, particularmente, las dimensiones
internas del ambiente alimentario parecen influir en el estado de nutricién de las
participantes en zonas de media y alta marginacion de la localidad. Impacto: Esta
informacion puede ser Uutil para mejorar las estrategias de intervencion y
prevencion de la obesidad en zonas marginadas, considerando el ambiente
alimentario como un factor determinante de la salud.

Palabras clave: obesidad, ambiente alimentario, modelos de ecuaciones
estructurales.




Deferulacién enzimatica parcial de arabinoxilanos ferulados
de un subproducto de maiz: efecto en la capacidad antioxidante
y la topografia

Garcia Sanudo M., Carvajal Millan E.; Rascén Chu A.; Marquez Escalante J,;
De Anda Flores Y., Martinez Robinson K.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: La produccién de bioetanol de maiz genera como subproducto
granos secos de destileria con solubles (GSDS) que contienen arabinoxilanos
ferulados (AXF). El alto contenido de acido ferulico (AF) en estos AXF puede limitar
su fermentacion por la microbiota intestinal. La disminucion de dicho contenido
mediante ferulato esterasa (FE) podria facilitar la fermentacién de los AXF, sin
embargo, también es necesario conocer el efecto de la enzima en las caracteristicas
bioactivas y morfoldgicas de estas moléculas. Objetivo: Determinar el efecto de la
FE en la capacidad antioxidante y la topografia de AXF de GSDS. Métodos: Los AXF
extraidos de GSDS fueron tratados con FE (AXM). La proporcion arabinosa/xilosa
(A/X) y el contenido de AF fueron determinados por cromatografia liquida de alta
resolucion. Se evalud la capacidad antioxidante utilizando los métodos ABTS y
DPPH. La topografia se analizé mediante microscopia de fuerza atémica (MFA).
Resultados: Los AXF y AXM presentaron una proporciéon A/X y un contenido de AF
de 0.79+0.01y 0.81+0.01y de 1.71+0.12 ug/mg y 1.55+0.12 ug/mg, respectivamente. La
capacidad antioxidante de AXF y AXM por DPPH fue de 21.27+0.98 y 20.59+1.24
mMmmMoIlTEAC/kg, respectivamente, mientras que por ABTS los valores fueron de
58.26+5.01 y 58.72+4.48 mmolTEAC/kg, respectivamente. La MFA revelé una
superficie granulada e irregular en AXF, mientras que en AXM ésta fue mas
continua y uniforme. Conclusién: La deferulaciéon enzimatica parcial de AXF
extraidos de GSDS permite conservar la proporcion A/Xy la capacidad antioxidante
del polisacarido mientras que genera una topografia mas uniforme en AXM lo cual
podria facilitar su fermentacién. Impacto: A largo plazo, la deferulacidn enzimatica
parcial de AXF extraidos de GSDS tendria un impacto positivo en el disefo
molecular de prebidticos dando ademas valor agregado a un subproducto del
maiz, lo cual a su vez generaria nuevas oportunidades econémicas y sociales.

Palabras clave: arabinoxilanos, deferulacién, salud.




Perfil transcriptomico unicelular comparativo de la inmunidad hibrida *
inducida por vacunas COVID-19 basadas en vectores adenovirales

Garcia-Vega M.; Hernandez J.
Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: La inmunidad hibrida en SARS-CoV-2, inducida por la infeccién
natural y posterior vacunacion, proporciona una robusta proteccién inmunoldgica
contra el virus. Sin embargo, hay poca informacién disponible sobre vacunas
basadas en vectores de adenovirus, como AZD1222 o Ad5-nCoV. Objetivo:
Comparar la respuesta inmune hibrida inducida por las vacunas AZD1222 y Ad5-
NnCoV. Métodos: En este estudio, se realizé un analisis de la respuesta de
anticuerpos y la secuenciacion de ARN unicelular (Single cell RNA-seq) en células
mononucleares de sangre periférica de cinco grupos: sujetos sin tratamiento previo
vacunados con AZD1222 (AZ) o Ad5-nCoV (Cso), sujetos previamente infectados y
posteriormente vacunados (hibrido) con AZD1222 (AZ-hb) o Ad5-nCoV (Cso-hb), y
aquellos que estaban infectados y se habian recuperado de COVID-19 (Inf).
Resultados: Los resultados mostraron que AZ indujo respuestas de anticuerpos
neutralizantes mas solidas que Cso. Los analisis transcriptomicos revelaron una alta
frecuencia de linfocitos B de memoria en Cso y Cso-hb, mientras que los sujetos
vacunados con una sola dosis de Ad5-nCoV mostraron una fuerte activacion de
linfocitos T CD4+ (naive y de memoria) que expresaron ANXTy FOS. Ademas de la
activacion de un subconjunto de linfocitos T CD8+ que expresaron genes GZMB,
GCZMH e IFNG en el grupo Cso-hb. Impacto: Nuestros hallazgos sugieren que
ambas vacunas estimularon eficazmente la respuesta inmune celular; sin embargo,
la vacuna Ad5-nCoV indujo una respuesta de linfocitos T CD8+ mas sdlida en
individuos previamente infectados.

Palabras clave: COVID-19, Inmunidad hibrida, Single cell RNA-seq




Epidemiologia molecular de la coccidioidomicosis en poblacién
del estado de Sonora

Gastélum-Cano J.M.;; Contreras-Vergara C.A;; Garcia-Galaz A.; Robles-Zepeda R.E:, Islas-
Osuna M.A:

'Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, A.C. Unidad Hermosillo,
:Universidad de Sonora.

Introduccién: La coccidioidomicosis es una enfermedad sistémica, endémica de
regiones desérticas de Ameérica. Es causada por Coccidioides immitis y Coccidioides
posadasii. Su principal zona de distribucidon se encuentra en los estados fronterizos
entre México y Estados Unidos. Los grupos en riesgo de adquirirla incluyen
personas en contacto con tierra; y aqguellos susceptibles a sufrir diseminacion,
incluyendo inmunocomprometidos. En México, la informaciéon epidemioldgica es
limitada por lo que, en la actualidad se desconoce el impacto de la enfermedad en
poblacion sonorense. Objetivo: Este trabajo tiene como objetivo estimar la
prevalencia y factores de riesgo de coccidioidomicosis en pacientes del estado de
Sonora, asi como identificar las especies involucradas. Métodos: Para este fin se
realiza un estudio transversal y descriptivo, en que se recolectaran
prospectivamente 316 especimenes (n) clinicos de pacientes con sospecha de
coccidioidomicosis. El analisis para Coccidioides se realizara por LAMP y PCR
Tiempo-Real, y se identificara la especie por RFLP-PCR de la region ITS. Los datos
clinicos, sociodemograficos y de habitos de los pacientes serdn recolectados con
cuestionarios y analizaran por regresiéon logistica. Resultados: A |la fecha se han
analizado 25 muestras provenientes del Hospital Infantil del Estado de Sonora e
ISSSTESON. Los resultados mostraron 72% de positivos para ITS2, buena correlacion
entre ambos métodos moleculares (sensibilidad = 94%; especificidad = 75% para
LAMP); siendo los sintomas de fiebre (58%) y pérdida de peso (50%), y actividades
como jardineriay visitas al campo (33%) frecuentes entre los afectados. Conclusion:
La coccidioidomicosis es frecuente entre los casos sospechosos, LAMP tiene buen
desempeno respecto a PCR tiempo-real y las actividades al aire libre destacan
como posibles factores de riesgo. No obstante, la investigaciéon continda en
proceso. Impacto: Este trabajo contribuye al conocimiento de la epidemiologia del
hongo a nivel regional y sienta bases para futuras medidas en salud publica.

Palabras clave: Coccidioides spp., epidemiologia, diagndstico molecular




Caracterizacion reolégica de emulsiones de decanoato
y palmitato de galactomanano

Goémez-Rodriguez G.H., Lépez-Franco Y.L, Lizardi-Mendoza J., Arguelles-Monal W.M,,
Alvarez-Bajo O.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Se estudid el comportamiento reolégico de emulsiones O/W formadas con ésteres
de galactomanano (GM) de mezquite (Neltuma velutina). La sintesis de decanoato
(DGM) y palmitato (PGM) de GM con diferentes grados de esterificacion (DE), se
realizé mediante catélisis enzimatica en DMSO. Se prepararon emulsiones O/W a
diferentes concentraciones (6, 8 y 10 %) de los ésteres de GM, y una fraccion de
volumen (®) de la fase dispersa de 0.3. Se evalud la capacidad emulsionante (CE) y
la estabilidad de emulsion (EE). El analisis reoldgico de las emulsiones consistio, en
evaluar las propiedades viscoelasticas por efecto de la longitud de AG esterificada,
el DE y la concentracion a partir de experimentos de cizallamiento en respuesta a
una tension de deformacion de 0-85 Pa y de oscilacion de frecuencia (w: 0.1-100
rad/s, deformacién: 0.5 %) a 20 °C. Los resultados fueron descritos aplicando
diferentes modelos reoldgicos siendo el de Ostwald de Waele para las
determinaciones de cizallamiento y de ley de potencia para los de frecuencia de
oscilacion. Los resultados obtenidos indican que la CE solo se vio afectada respecto
a la esterificacion de AG siendo mayor en DGM y PGM (73-100%) que en GM (37-59
%) con una EE promedio del 95% para la mayoria de las emulsiones. La
caracterizacion reoldgica de las emulsiones demostré un comportamiento
pseudoplastico (n<1) y un incremento en la viscosidad dependiente del DE y la
concentracion del éster de GM. En conclusion, los ésteres de GM modifican las
caracteristicas reologicas mejorando sus propiedades emulsionantes en
dependencia a la variacion del contenido de AG y la concentracion.

Palabras clave: Esteres de galactomanano, caracteristicas reoldgicas, emulsiones.




Nanoparticulas compuestas de extracto de Yucca Baccata y quitosanos
caracterizacion y efecto estabilizante de emulsiones Pickering

Goéngora Chi G.J.; Lizardi Mendoza J.; Quihui Cota L.; Lopez Franco Y.L.; Lépez Mata M.A:

Centro de Investigaciéon en Alimentacidn y Desarrollo, A.C. (CIAD, A.C.) Carretera Gustavo
Enrique Astiazaran Rosas No. 46. Col. La Victoria. 83304 Hermosillo, Sonora, Mexico.

:Departamento de Ciencias de la Salud, Universidad de Sonora, Campus Cajeme, Blvd. 39
Bordo Nuevo S/N, A.P. 85040 Antiguo Providencia, Cd. Obregdn, Sonora, Mexico.

Introduccién: Las emulsiones Pickering (EP) son sistemas coloidales estabilizados
por particulas sélidas proporcionado mayor estabilidad termodinamica al sistema
en comparacion con las emulsiones tradicionales. Las recientes investigaciones
destacan su uso como vehiculo de proteccidon estructural de sustancias bioactivas.
En este sentido, se ha enfatizado la busqueda por compuestos que sean
biocompatibles y biodegradables para la elaboracién de estos vehiculos y, en su
mayoria, los compuestos de origen natural presentan estas caracteristicas. El
quitosano (QS) debido a sus propiedades fisicoquimicas es considerado un
compuesto estructural para la elaboraciéon de vehiculos. Asimismo, el extracto rico
en saponinas de Yucca baccata (EYB) ha demostrado tener propiedades
emulsificantes que favorecen la formulacion de estos vehiculos. Objetivo: Por lo
anterior, el estudio consistié en elaborar una EP empleando nanoparticulas
compuestas de QS y EYB. Métodos: Las nanoparticulas (NP-QS/EYB) y la EP se
caracterizaron fisicoquimicamente. Los resultados indicaron que el tamano y el
potencial { de NP-QS/EYB fueron de 250 nm y +37 mV, respectivamente. El FTIR
confirmé la presencia de QS y carbohidratos en NP-EYB/QS. Las EP obtenidas con
NP-QS/EYB fueron evaluadas a través del tiempo (dia 0,1, 7 y 30) por el indice de
emulsificacion (El %) y el tamanfio de micela por DLS. Resultados: El IE no presentd
diferencias significativas a través del tiempo, siendo de 61.2% al dia cero y 61.6% al
dia 30. En el andlisis del DLS, el tamano de micela fue de 5234 nm al dia cero y 6507
nm al dia 30, mostrando un incremento del 24%. Conclusién: Los resultados
indican que las NP-EYB/QS logran la formacién de EP y proporcionaron estabilidad
al sistema evaluadas al dia 30. Impacto: Este estudio proporciona un marco para la
aplicacion NP-QS/EYB en la formacién de emulsiones Pickering como sistemas que
pueden utilizarse para proteccion estructural quimica de sustancias lipofilicas.

Palabras clave: Nanoparticulas compuestas, Emulsiones Pickering, Quitosano-
Extracto de Yucca baccata




Caracterizacion de emulsiones de aceites esenciales y su efecto in vitro*

contra Escherichia coli O157:H7

Gonzalez-Gonzalez, J.N.; Guerrero-Encinas, |.; Acuna-Juanz, A,; Gonzalez-Aguilar,
G.AAyala-Zavala, J.F.; Astiazaran-Garcia, H.F.; L6pez-Mata, M.A;; Lizardi-Mendoza,
J.; Pérez-Morales, R. & Quihui-Cota, L.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: Escherichia coli O157:H7 es una de las principales bacterias
patdgenas debido a su impacto en salud publica y aumento de resistencia a los
antibidticos. Se han propuesto a las emulsiones de Aceites Esenciales (AEs) como
alternativa para el tratamiento de bacterias patdégenas. Propdsito: Caracterizar
emulsiones de AEs Arbol de Té (EAT), Clavo (ECI) y Canela (EC) y evaluar su actividad
contra E. coli O157:H7 in vitro. Métodos: Para realizar las emulsiones, se mezcld 10 %
v/v de cada aceite con 3 % de Tween 20 u 80 V/v. Posteriormente, se les sometio a
ultrasonicacion durante 15 min. Su caracterizacion se realizé por dispersion de luz
dinamicay se obtuvo la concentracion minima inhibitoria (CMI) y bactericida (CMB)
mediante el método de dilucion en caldo. Resultados: Los resultados obtenidos
demostraron que la ECI con Tween 20, tuvo un tamafo de particula, indice de
polidispersidad y potencial Z estables ya que estos parametros no cambiaron
(p>0.05) por 28 dias. Por otro lado, esta misma emulsidon proporciond resultados
aceptables con relacidn a la separacidon de fases (6.66 %) en comparacidén con lo
reportado por la literatura. Finalmente, la EC con Tween 80 proporciono las CMI
(0.85 mg/mL) y CMB (0.95 mg/mL) mas bajos en omparacion al resto de las
emulsiones. Conclusién: Por lo tanto, se sugiere realizar pruebas adicionales in vitro
e in vivo con EC y Tween 80. Impacto: El presente estudio nos puede ayudar a
desarrollar un potencial tratamiento contra bacterias diarreogénicas, como E. coli
O157:H7, que pueda seguir probandose estudios con animales y, en un futuro, en
humanos.

Palabras clave: E. coli; Aceite Esencial; Emulsiones




Adolescentes Hermosillenses con obesidad: reflexién y conciencia *

sobre sus percepciones corporales y habitos

Gonzalez Lozano K, S .; Morales Figueroa G, G »; Quihui Cota L.; Saucedo Tamayo M, S;
Fernandez Garrido S-.

1.Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, unidad Hermosillo.
2.Universidad de Granada.

Introduccién: En México, casi la mitad de los adolescentes tienen sobrepeso u
obesidad, lo que perjudica su salud y calidad de vida. Los jéovenes no perciben su
peso como un problema y suelen subestimarlo, lo que dificulta el tratamiento y
manejo de la obesidad. Objetivo: Explorar aspectos relacionados con la obesidad
en adolescentes hermosillenses, y fomentar en ellos la reflexion y toma de
conciencia de sus percepciones corporales y habitos. Metodologia: Se llevd a cabo
una investigacion cualitativa en adolescentes con obesidad. Para evaluar sus
percepciones corporales, se utilizaron las escalas de siluetas corporales. Los habitos,
practicas y preferencias alimentarias fueron evaluados mediante el registro en un
diario de alimentos y bebidas. A través de entrevistas semiestructuradas, se
exploraron varios temas, como el contexto y las dindamicas familiares, la imagen
corporal y el estigma asociado al peso, las relaciones personales, los habitos de vida
y la percepcion de la obesidad. Estas entrevistas se realizaron en sesiones
semanales durante un periodo de tres meses. Resultados: Con respecto a la
autopercepcién de su peso corporal, los adolescentes incluidos en el estudio (n=10)
subestimaron su peso, llegando a considerar que tenian sobrepeso e incluso un
peso saludable. En cuanto a los habitos alimentarios, el ayuno esta normalizado
entre los participantes ya que suelen omitir el desayuno y optar por consumir
bebidas azucaradas y frituras como su primera comida en la escuela. Conclusion:
Fomentar la reflexion en los adolescentes podria ayudar a la toma de conciencia de
SuUs percepciones corporales y habitos. Impacto: Tomar conciencia de las
percepciones corporales y los habitos puede constituir un paso fundamental hacia
la implementacidén de cambios positivos en el estilo de vida, fomentando asi la
salud.

Palabras clave: Obesidad, Adolescentes, Percepciones.




Fucanos de Dictyota dichotoma del Mar de Cortés: Extraccion y Analisis®
por Espectroscopia Infrarroja con Transformada de Fourier '

Gonzalez Segura E.; Carvajal Millan E.;; Miranda-Baeza A
Lizardi Mendoza J.; Rascdn Chu A.; Magana Barajas, E.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo
:Universidad Estatal de Sonora, Campus Navojoa
sUniversidad Estatal de Sonora, Campus Hermosillo

Introduccioén: Las algas pardas como Dictyota dichotoma son fuente de fucanos,
polisacaridos sulfatados con actividad bioldgica ligada a sus caracteristicas
moleculares, las cuales a su vez estan definidas por las condiciones de crecimiento
del organismo. Los pocos registros que existen sobre fucanos de esta macroalga
corresponden a regiones maritimas del polo norte y polo sur del planeta. No existe
informacion previa sobre estos polisacaridos en D. dichotoma de regiones
maritimas menos frias como es el Mar de Cortés, donde se encuentra en
abundancia. Objetivo: fue el de extraer los fucanos de D. dichotoma del Mar de
Cortés e investigar su identidad molecular. Métodos: se recolecto D. dichotoma en
las coordenadas 26°35'58.2"N109°21'31.1"W en el Mar de Cortés. La extraccion de los
fucanos se realizé mediante precipitacion selectiva con etanol. La filtraciéon y secado
se llevo a cabo por intercambio de solventes. Se determind la identidad molecular
del polisacarido por espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier (FTIR).
Elagua de mar en la zona de recolecciéon presentd valores de salinidad, pH, oxigeno
disuelto y temperatura de 38 ppm, 8.33, 7.04 mg/L y 21.2 °C, respectivamente. Se
obtuvieron 13 kg de alga (peso fresco). El rendimiento de extraccién de fucanos fue
de 3.62% (peso polisacaridos/peso seco alga). El analisis FTIR revelé bandas
caracteristicas para este biopolimero siendo 820 cm-y 1225 cm- las relacionadas con
la presencia de sulfato. Conclusiéon: el rendimiento de extracciéon de fucanos a
partir de D. dichotoma del Mar de Cortés y el espectro FTIR de este polisacarido son
similares a los reportado en la literatura para esta macroalga en las otras regiones
maritimas exploradas. Impacto: este proyecto contribuye a dar valor agregado a las
macroalgas marinas, las cuales son actualmente desaprovechadas y pueden
representar una fuente importante de fucanos para la industria biomédica.

Palabras clave: macroalgas marinas, fucanos, biomedicina.




Evaluacion del efecto anti-Salmonella de microparticulas de quitosano *

y extracto de Yucca baccata in vivo

Guerrero Encinas |.; Gonzalez Gonzélez J. N.» Gonzalez Aguilar G. A.; Ayala Zavala J. F.;
Ledesma Osuna A. |2 & Lépez Mata M. Az; Quihui Cota L.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo; :Universidad de
Sonora.

Introduccioén: Las enfermedades causadas por bacterias son un problema grave de
salud. En este contexto, una de las bacterias mas reportadas es Salmonellq,
produciendo 16 millones de enfermedades gastrointestinales anualmente en el
mundo. Asi mismo, los antibidticos forman parte del tratamiento contra estas
infecciones, pero su uso inadecuado promueve resistencia bacteriana hacia los
mismos. Esto resalta la importancia de explorar alternativas contra estos
patdgenos. Al respecto, estudios previos han demostrado que microparticulas
compuestas de quitosano y extracto Yucca baccata (MQPY), exhiben actividad
antibacteriana in vitro contra Salmonella Typhimurium, sin embargo, se desconoce
su actividad in vivo. Objetivo: Evaluar el efecto de la administracién via oral de
MPQY a roedores infectados con S. Typhimurium sobre su peso corporal y
reduccion del patégeno en el intestino. Métodos: Se realizé cuenta viable de S.
Typhimurium en las heces de los roedores cada tercer dia para evaluar el efecto del
tratamiento, y se registro el cambio de peso a través del tiempo. Resultados: Se
registré una tendencia de reduccién de peso en los roedores infectados, sin
presentarse diferencias significativas. Por otro lado, se observé una reducciéon
significativa de S. Typhimurium en heces, 3 dias después del tratamiento
comparado con el grupo infectado y tratado con PBS. Sin embargo, después de eso
no hubo diferencias en la cuenta viable entre ambos grupos. Conclusién: El
tratamiento con MPQY solo redujo significativamente al patégeno en el dia 3. Es
necesario probar concentraciones superiores buscando un mejor resultado
evitando efectos adversos. Impacto: Este trabajo aporta conocimiento sobre las
potenciales aplicaciones antimicrobianas que tienen los diferentes metabolitos de
las plantas con propositos de evaluar su efectividad y seguridad como tratamiento
via oral.

Palabras clave: Yucca baccata, quitosano, Salmonella.




Efecto de inoculaciones bacterianas en la composicion del
microeucarioma intestinal de tilapia (Oreochromis niloticus)

Guirado-Flores 1.5.0.; Martinez-Porchas M.; Martinez-Cordova R.; Garibay-Valdez E.;
Vargas-Albores, A.F.y Cicala, F:
Centro de Investigaciéon en Alimentacién y DesarrolloUniversidad de Sonora:Universidad
de Padovas

Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo

Introduccioén: Las enfermedades bacterianas representan una amenaza creciente
en la acuicultura debido a su impacto econémico por la morbilidad y mortalidad
de los peces. En anos recientes, se ha reportado que el efecto negativo de varios
patdégenos sobre el estado de salud de los peces se debe, en parte, a la afectacion
de su microbiota intestinal. Esta esta mayormente compuesta por procariotas, por
lo que la mayor parte de los estudios sobre microbiota se enfocan en ellos; sin
embargo, la parte eucariota también juega un rol importante. Es importante
conocer el efecto de infecciones bacterianas en la microbiota y detectar
microorganismos perdidos debido a la disbiosis. La generaciéon de este
conocimiento, ayudara a desarrollar medidas preventivas y correctivas como el
fortalecimiento y restauracién de la microbiota intestinal, lo que podria contribuir
a evitar pérdidas en la produccion acuicola. Objetivo: Evaluar el efecto de
inoculaciones bacterianas en la composicidon del microeucarioma del tracto
gastrointestinal de tilapia (O. niloticus). Métodos: Se identificaron y caracterizaron
microorganismos eucariotas intestinales en tilapias infectadas con Nocardia
asteroides, utilizando como marcador molecular el gen 18S rRNA. Resultados: Se
observaron diferencias en los grupos microeucariotas intestinales presentes entre
los peces infectados con N. asteroides y los peces sanos. Las clases Chrysophyceae,
Tetrahymena, Spirotrichea, Eurotiomycetes estuvieron ausentes en los peces
infectados, lo que sugiere una alteracidén especifica en respuesta a la infeccion.
Conclusion: La determinacién de la composicion de los microorganismos
eucariotas intestinales en tilapias infectadas con N. asteroides sugiere
implicaciones en la comprension de las interacciones microeucarioma-patogeno.
Impacto: Cientificamente, el estudio avanza en el estudio de la microbiota,
profundizando en la salud intestinal y la interaccién de microorganismos
eucariotas en la acuicultura. Refuerza la seguridad alimentaria al promover la salud
intestinal en peces, reduciendo enfermedades transmitidas y pérdidas
econdmicas, aumentando la productividad acuicola.

Palabras clave: microeucariotas, tilapia, bacterias




Potencial proteolitico, hemolitico e identificacién de proteinas
de las fracciones cromatograficas del veneno de Crotalus molossus

Hernandez-Acosta R.A.; Huerta-Ocampo J.A;; Muhlia-Almazan A.T.; Guzman-Partida AM;
Bojorquez-Velazquez E.; Jiménez-Canale J.

Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: Crotalus molossus (serpiente cascabel cola negra) es una especie de
importancia médica y su veneno tiene actividad citotdxica sobre células de
carcinoma mamario ductal infiltrante, T-47D. Obtener fracciones del veneno es una
aproximacion para identificar los componentes responsables de esta actividad.
Objetivo: Identificar las proteinas y evaluar las actividades proteolitica, hemolitica
y coagulante de las fracciones cromatograficas del veneno. Métodos: Se obtuvo
veneno liofilizado (donaciéon de la UNISON). Se cuantificd el contenido de proteina
y se fracciond mediante cromatografia de intercambio catidnico (5 fracciones)
empleando acetato de sodio (NaOAc). Las proteinas del veneno crudo y las
fracciones cromatograficas analizaron por SDS-PAGE. Se determinaron: las
unidades de hemodlisis directa (UHD), la dosis coagulante minima (DCM) y las
unidades de actividad proteolitica (U/mg) tanto del veneno total como de las
fracciones cromatograficas. Resultados: Se obtuvieron 426 ug de proteina por cada
miligramo de veneno liofilizado. El veneno total mostré baja actividad coagulante
requiriendo 85 ug como DCM (cantidad de veneno necesaria para coagular el
plasma en un minuto), mientras que la fraccion 1 (NaOAc 0.25 M) presentd una DCM
de 13 ug. El veneno total mostré actividad hemolitica (16.7 UHD) mayor al efecto
individual de sus fracciones implicando una sinergia entre los componentes de
todo el veneno para producir la hemolisis. La actividad proteolitica del veneno total
(72.6 U/mg) fue mayor a las fracciones y una de las mayores reportadas para el
género Crotalus. Conclusion: El veneno total tiene baja actividad coagulante y alta
actividad hemolitica y proteolitica. La interaccién entre los componentes de las
fracciones puede reducir o incrementar estas actividades. Impacto: Fraccionar el
veneno facilitard identificar sus proteinas bioactivas y conocer su potencial
biotecnoldgico. Determinar sus actividades proteolitica, hemolitica y coagulante,
permitira a los médicos generar estrategias de atencion efectivas ante
envenenamiento por esta serpiente comun en la region.

Palabras clave: Crotalus, cromatografia, toxicidad.




Compuestos con actividad bacteriocinogénica (BLIS) de Enterococcus® *
lactis aislados de la superficie de chile jalapeho contra patégenos ’
alimentarios

Hernandez-Mendoza E.; Pefl\a-Ramos E. A; Juneja V.; Martinez-Téllez M. A;; Gonzalez-Rios
H.; Paredes Aguilar M. C; Aispuro-Hernandez E.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo
:U.S. Department of Agriculture, Agricultural Research Service, Eastern Regional Research
Center, USA
sCentro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Guaymas

Introduccién: Las bacterias acido-lacticas (BAL) son microorganismos
ampliamente distribuidas en la naturaleza capaces de producir péptidos
antimicrobianos conocidos como bacteriocinas. Objetivo: Se evalud el potencial de
BAL aisladas de la superficie de chile jalapeno con la habilidad de producir
bacteriocinas con actividad antagonista contra Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli O157:H7 y Salmonella Typhimurium.
Métodos: BAL previamente aisladas de la superficie de chile jalapefo de Sonora,
México fueron reactivadas y se evalud la actividad antagonista de sus
sobrenadantes libres de células (SLC). Resultados: De 390 cepas reactivadas, 60
produjeron SLC que pueden ser considerados BLIS (del inglés, bacteriocin-like
inhibitory substances), ya que su actividad antagonista contra L. monocytogenes y
S. aureus se mantuvo después de neutralizar el pH y tratamiento con catalasa, pero
se perdid al adicionar proteasas al medio. Al someterlos a 121 °C durante 15 min, 16
BLIS fueron termo-resistentes (BLIS-TR) al mantener su bioactividad. Después de
secuenciacion del gen 16S del ARNr y pruebas de susceptibilidad a antibidticos, se
identificé a Enterococcus lactis como las BAL productoras de BLIS-TR. Asimismo,
cuatro BLIS-TR presentaron una concentracion minima inhibitoria (CMI) de 80
mg/mL contra L. monocytogenes. Cabe resaltar que BLIS-TR-67 fue capaz de
prolongar la fase de latencia de la curva de crecimiento de L. monocytogenes a 40
mg/mL. La CMI y concentracién minima bactericida (CMB) del BLIS-TR-67 fueron
determinados para S. aureus (CMI =80 mg/mL; CMB =320 mg/mL), S. Typhimurium
(CMI =150 mg/mL; CMB = 250 mg/mL) y E. coli O157:H7 (CMI = 250 mg/mL; CMB =
400 mg/mL). Conclusién: BAL aisladas de la superficie de chile jalapefio producen
BLIS-TR (posiblemente enterocinas) con actividad antagonista de amplio espectro
contra patégenos alimentarios. Impacto: Las BAL son fuentes prometedoras de
alternativas antimicrobianas naturales para el control de patégenos y garantizar la
inocuidad de los alimentos.

Palabras clave: Biopreservante, Enterocina, Bacterias




Ensilados de Agave Salmiana: un proceso microbiolégico dirigido
por una comunidad heterofermentativa

Hernandez Perea F, de la Torre M.

Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Regional Hidalgo.

Introduccioén: El ensilado es un proceso de fermentacién anaerobia lactica utilizado
para conservar forrajes. Este proceso puede ser de homofermentacion, que
conserva mas energia y materia seca, o de heterofermentacion. La direccion del
proceso depende de la comunidad de microrganismos epifitos presentes,
especialmente las bacterias acido lacticas (BAL) del Phylum Firmicute. Objetivo:
este estudio se centro en la descripcion del ensilado de Agave salmiana. Métodos:
Se desfibraron y colocaron 18 kilos de penca de A. salmiana en seis microsilos de
PVC. Se realizaron analisis microbiologicos y de ADN ambiental en varios puntos de
tiempo para caracterizar el proceso. Resultados: Los resultados mostraron una
transicion de una comunidad epifita aerobia dominada por bacterias del phylum
Proteobacteria hasta una comunidad anaerobia dominada por los Phylum
Proteobacteria y Firmicutes. Los ensilados de Agave produjeron 20 g/L de acido
lactico y el pH pasé de 4.5 a 4. Conclusién: Al final del proceso (720 hr), la mayor
abundancia del Phylum Proteobacteria y la produccion de CO. indican que el
ensilado de A. salmiana es dirigido por una comunidad heterofermentativa.
Impacto: Estos hallazgos abren nuevas posibilidades de investigacién para mejorar
el proceso de ensilado con el objetivo de conservar mas materia seca y producir
mas acido lactico, con miras a proporcionar una opcién de forraje a pequenos
productores reduciendo las mermas econdmicas generadas por el proceso
heterofermentativo.

Palabras clave: ensilado de agave, homofermentacién, heterofermentacion.




Produccién y evaluacién de anticuerpos biespecificos
contra SARS-CoV-2

Hinojosa Trujillo D.; Hernandez, J.
Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: Los anticuerpos biespecificos (bsAb) son moléculas sintéticas
disefladas para reconocer simultaneamente dos antigenos o epitopos distintos. Los
bsAb son una estrategia para contrarrestar la pérdida de la efectividad de los
anticuerpos monoclonales (mAbs) frente a variantes del SARS-CoV-2. Sin embargo,
la efectividad del bsAb depende, ademas de su especificidad, de su estructura.
Objetivo: Disefar y producir anticuerpos biespecificos en diferentes formatos y
evaluar su capacidad neutralizante contra el SARS-CoV-2. Métodos: Los
anticuerpos parentales se produjeron a partir de secuencias obtenidas de células B
SI/RBD+ de pacientes convalecientes de COVID-19, y posteriormente fueron
evaluados por ELISA de competencia hacia la proteina RBD. Se seleccionaron
anticuerpos no competitivos y con reconocimiento de multiples variantes de SARS-
CoV-2 para el disefio de bsAbs ScFv(H)-1gG, ScFv(L)-1IgG y ScFv.-Fc. Los bsAbs se
expresaron en el sistema Expi293 y purificaron por cromatografia de afinidad.
Finalmente, su actividad neutralizante frente al SARS-CoV-2 variante ancestral se
evaluo por microneutralizacion. Resultados: Se encontro que los anticuerpos 01n21
y 01n27, muestran reconocimiento no competitivo con el 19n01. Estos tres
anticuerpos presentaron un amplio reconocimiento de variantes de SARS-CoV-2
destacando el 01In27, capaz de reconocer las variantes de émicron BQ.1.1, XBB.1y
XBB1.5. Se produjeron cuatro bsAbs a partir de combinaciones de 19n01-01n21 y
01n27-19n01. El ScFv(L)-1IgG mostré un mejor rendimiento de produccion, 4 veces
qgue el ScFv.-Fc. Todos los bsAbs mantuvieron la capacidad neutralizante de los
anticuerpos parentales, destacando el 19n01-0In21 ScFv(H)-IgG el cual la
incremento. Conclusién: Los resultados muestran que los disefilos con dominios
ScFv sobre una IgG presentan mejor rendimiento de produccion. Adicionalmente,
todos los bsAbs fueron capaces de igualar o mejorar la capacidad neutralizante de
los anticuerpos parentales. Impacto: Se pueden disenar anticuerpos para atacar
simultaneamente multiples epitopos del SARS-CoV-2 y mejorar la capacidad
neutralizante.

Palabras clave: anticuerpos, biespecificos, SARS-CoV-2.




Prevalencia de sobrepeso y obesidad en nifos indigenas Comcaac *
de Punta Chueca, Sonora

Hugues Ayala Y.; Esparza Romero J.; Gallegos Aguilar A. C.; Leal Serna M. A.;; Flores
Monge A. C-.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo; :Universidad de
Sonora, Campus Hermosillo.

Introduccién: La transicion de los Comcdac hacia un estilo de vida urbanizado
gener6 cambios significativos en su estilo de vida. Derivado de un balance
energeético positivo, los adultos Comcaac presentan prevalencias importantes de
sobrepeso y obesidad. Aun cuando no existe informacién precisa sobre el estado
nutricio de los ninos Comcaac, se cree que estan replicando las conductas de sus
padres. Conocer si presentan sobrepeso u obesidad, permitira el desarrollo de
estrategias que mejoren su salud y la de su comunidad. Objetivo: Evaluar la
prevalencia de sobrepeso y obesidad en preescolares y escolares Comcaac de
Punta Chueca, Sonora. Métodos: Se midid peso y talla a 21 preescolares Comcaac
(de 2 a 4 afios), y 79 escolares (de 5 a 11 afos). Se construy6 el indice IMC/edad y se
evalué mediante el software AnthroPlus de la Organizacién Mundial de la Salud. En
preescolares un puntaje >1DE se considerd como riesgo de sobrepeso, >2DE como
sobrepeso y >3DE como obesidad. En escolares el puntaje se clasificd como
sobrepeso cuando resultd >1DE y como obesidad cuando fue >2DE. Resultados: E|
23.8% de los preescolares presento riesgo de sobrepeso, ninguno de este grupo se
clasificd con sobrepeso u obesidad. Por otro lado, el 10.1% de los escolares presentd
sobrepesoy el 22.8% obesidad, la prevalencia de obesidad rebasa la media nacional
para el mismo grupo de edad (18.1%). Conclusién: Es claro que los niflos Comcaac
presentan sobrepeso y obesidad. El sobrepeso y la obesidad pueden provocar
problemas graves en la salud de las personas, incluso a edades tempranas. Lo
anterior apremia la necesidad de generar estrategias que mejoren la salud
nutricional de los ninos Comcaac. Impacto: Conocer el estado de nutricidn de los
ninos Comcaac de Punta Chueca, permitira el desarrollo y adaptacion de una
intervencion multicomponente dirigida a la comunidad Comcaac.

Palabras clave: sobrepeso, nifnos indigenas, estado de nutricion.




Efecto de envases de polihidroxibutirato con aceite esencial de clavo®

sobre la vida util de tortillas de maiz

Ibarra Valenzuela A.P.; Troncoso Rojas R.; Islas Rubio A.R.; Samsudin H.; Peralta E., Soto
Valdez H.

Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A.C., Unidad Hermosillo; :Universiti Sains
Malaysia.

Introduccién: Las tortillas de maiz son un alimento muy consumido en México.
Este alimento tiene una vida Uutil limitada debido al crecimiento de
microorganismos. El material de envasado convencional para las tortillas de maiz
es el polietileno de alta densidad (PEAD). Este envase genera anualmente entre
9,000 y 15,000 toneladas de residuos no biodegradables. Objetivo: Este trabajo tuvo
como objetivo evaluar un envase de polihidroxibutirato (PHB) con aceite esencial
de clavo como alternativa biodegradable para sustituir el envase de PEAD para
tortillas de maiz y prolongar su vida Util. Métodos: Se fabricaron envases bicapa por
coextrusion (PHBC) y se anadido 5% de aceite esencial de clavo en la capa interna
(PHBE). Se evaluo el efecto de los envases en las tortillas de maiz almacenadas en
cada material a 5°C y el criterio para terminar la vida de anaquel fue un dia antes
de gue la concentracidon de hongos y bacterias fuera de 3y 4 Log UFC/g en las
tortillas de maiz, respectivamente, de acuerdo con la NOM-247-SSAT1-2008.
Resultados: Las tortillas envasadas en PEAD y PHBC presentaron un crecimiento
fungico de 3.47 y 317 Log UFC/g y un crecimiento bacteriano de 4.02 y 4.23 Log
UFC/g, respectivamente, a los 15 dias de almacenamiento a 5°C, excediendo el
limite permitido, mientras que las tortillas envasadas en PHBE mostraron un
crecimiento fungico y bacteriano de 2.36 y 2.12 Log UFC/g, respectivamente, a los
30 dias de almacenamiento a 5°C. Conclusién: PHBE es una alternativa para
reducir los residuos plasticos generados por el alto consumo de las tortillas de maiz
y también es eficiente para reducir la velocidad de crecimiento microbiano.
Impacto: El PHBE podria reducir el desperdicio de alimentos de amplio consumo,
como las tortillas de maiz, asi como reducir la generacién de basura plastica no
biodegradable.

Palabras clave: tortillas de maiz, polihidroxibutirato, aceite esencial de clavo.




Estimacion del consumo de fibra dietética y suplementos alimenticios *

en personas con diabetes mellitus tipo 2

‘Laureano Caire R, Grijalva Haro MI,; Ortega Vélez Ml.; Méndez Estrada MO.; Tortoledo
Ortiz O.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: La diabetes es una enfermedad crénico-degenerativa cuya
prevalencia en México ha aumentado del 6.7% en 1993 a 18.3% en 2022, siendo el
95% de los casos diabetes mellitus tipo 2 (DMT2). El consumo de 20-40 g/d de fibra
dietética ha demostrado tener efectos benéficos en el manejo de la DMT2, sin
embargo, el consumo promedio en el pais (16-18 g/d) sigue siendo inferior a las
recomendaciones. Los suplementos alimenticios pueden ofrecer una opciéon
accesible para cubrir las necesidades nutrimentales, pero su uso debe de ser
informado y consciente. Objetivo: Estimar la ingestion de fibra dietética y evaluar
el patron de consumo de suplementos alimenticios en personas diagnosticadas
con DMT2. Métodos: El consumo de fibra dietética se estimé mediante un
Cuestionario de Frecuencia de Consumo de Alimentos, cuyos datos fueron
analizados en el programa ESHA. Por su parte, con el propdsito de evaluar el patron
de consumo de suplementos alimenticios, se disend una encuesta estructurada en
base a investigaciones previas. Resultados: De |os 85 participantes incluidos en el
estudio, el 14.12% (n=12) recibidé recomendaciones para el consumo de suplementos
alimenticios, mientras que el 23.53% (N=20) reportd consumirlos, principalmente en
forma de vitaminas. Los datos referentes al consumo de fibra dietética siguen
siendo analizados. Conclusién: Los resultados destacan la prevalencia del consumo
de suplementos alimenticios entre personas con DMT2, posiblemente debido a
restricciones dietéticas impuestas por la enfermedad. Es crucial promover un
consumo adecuado de fibra dietética y una eleccién informada en el uso de
suplementos alimenticios para optimizar la gestion de la DMT2. Impacto: Los
beneficios potenciales que se obtendran serdn conocer el patrén de consumo de
suplementos alimenticios por parte de las personas con DMT2y la cantidad de fibra
dietética que obtienen de la dieta, asi como evaluar el etiguetado de suplementos
alimenticios para mayor conocimiento y seguridad de los consumidores.

Palabras clave: diabetes, fibra dietética, suplementos alimenticios.




Actividad antitumoral de la lectina PF2 de Olneya tesota en la linea *

celular de cancer de mama MCF-7

Lopez Garcia A.O.; Guzman Partida A.M.; Lagarda Diaz |.;; Vazquez Moreno L.; Huerta
Ocampo J.A; Candia Plata M.Cs; Martinez Soto J.M.:

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo, :Universidad de
Sonora.

El cancer de mama es una de las enfermedades con mayor mortalidad en mujeres,
y aungue existen diferentes tratamientos para combatirla, estos no son especificos,
ya gque, afectan a células sanas y a células cancerosas. Por ello, es necesario
encontrar terapias menos invasivas y con mejor respuesta. Una alternativa es el uso
de lectinas, proteinas que reconocen especificamente a carbohidratos. Algunas
lectinas de plantas, como PF2 de Olneya tesota, han mostrado tener especificad
por carbohidratos presentes en células tumorales, asi como efectos citotéxicos y
antiproliferativos, por lo que podria ser una alternativa para el tratamiento del
cancer de mama. El objetivo del estudio fue evaluar los efectos citotéxicos y
antiproliferativos de PF2 en la linea celular MCF-7 mediados por la activacion de
eventos apoptdticos. La induccién de apoptosis de PF2 (200 ug/ml) hacia células
MCF-7 se determind mediante citometria de flujo utilizando un kit de Anexina V.
Los resultados mostraron que el tratamiento de células con la lectina redujo
significativamente el porcentaje de células viables en comparacion con las células
no tratadas. PF2 aumento la poblacidon de células apoptdticas en un 78 % * 6.09.
Estos resultados sugieren que PF2 puede ser considerada como una molécula que
cuenta con potencial en el tratamiento del cancer de mama. Esta investigacion
contribuira a nuevo conocimiento para elucidar el mecanismo de accién de las
lectinas en lineas celulares de cancer y en un futuro puedan ser aplicadas en el
disefo de terapias menos invasivas contra esta enfermedad, permitiendo un
mejoramiento en la esperanza y calidad de vida de los pacientes.

Palabras clave: carbohidratos, lectinas, cancer.




Efectividad de una dieta personalizada baja en FODMAP en el manejo *

del sindrome de intestino irritable
Machado Duarte, D.G.; Calderdn de la Barca, A.M.

Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: El Sindrome de Intestino Irritable (Sll) es una afeccidén crdnica
afectando un 15% de la poblacién occidental, con sintomas gastrointestinales y
cambios en la frecuencia y consistencia de las heces. Asi, el objetivo del estudio fue
investigar la eficacia de una intervencion dietética personalizada baja en FODMAP
sobre los sintomas gastrointestinales y estrés percibido en pacientes con Sll.
Métodos: Participaron 32 individuos (edad promedio 32 afos; 88% mujeres), que
cumplian criterios diagndsticos Roma V. Se analizaron sus intolerancias a
carbohidratos de cadena corta fermentables (FODMAP), se estudid su dieta y
evalué el indice de Severidad de Sintomas (IBS-SSS), asi como la Escala de Estrés
Percibido (PSS). Resultados: El 31% de los participantes padecia estrenimiento, que
podria relacionarse a su baja ingestion de fibra (14.5 g + 5.8/dia). Respecto a
intolerancias a FODMAP presentaron: fructanos 76%, fructosa 28%, sorbitol y lactosa
72%. Todos los participantes siguieron una dieta personalizada baja en FODMAP
durante 4 semanas. observandose una disminucion significativa de los IBS-SSS
hasta 127 puntos (EE 20.5, p<0.001), cuando en la escala 50 puntos son significativos.
Disminuyeron el malestar o dolor abdominal a cualquier hora, después de comer o
evacuar, asi como de los ruidos intestinales, distencién abdominal, eructos,
flatulencias, estrefnimiento, heces duras, diarrea, sensacidén de evacuacion
incompleta, heces duras o sueltas alternadas y la sensacion de incbmodamente
lleno después de comer (p<0.05). Por su parte, los niveles de estrés no mostraron
cambios significativos (p>0.05), clasificando a los participantes con un alto estrés
percibido. Conclusién: La intervencidn con dieta personalizada baja en FODMAP
redujo efectivamente la severidad de los sintomas en pacientes con Sll, aunque hay
necesidad de estrategias complementarias para abordar los componentes
psicolégicos del Sll. Impacto: Este tipo de intervenciones benefician de manera
significativa la calidad de vida de personas que viven con SlI.

Palabras clave: Sindrome de intestino irritable, FODMAP, sintomas
gastrointestinales




Prevalencia de mastitis subclinica en ganado lechero bovino bajo *
condiciones de altas temperaturas ambientales en Hermosillo, Sonora

Madera Garcia J. A'; Pérez Morales R.; Pinelli Saavedra A.

Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: La mastitis subclinica bovina es ocasionada principalmente por
infecciones intramamarias bacterianas que no se detectan a simple vista. Ademas,
produce pérdidas econdmicas al aumentar los costos de produccioén. Por otro lado,
el estrés por calor se asocia al aumento de la temperatura ambiental. En el
municipio de Hermosillo, la temperatura ambiental durante el verano puede
alcanzar hasta 45°C y como consecuencia puede ocurrir una mayor prevalencia de
mastitis subclinica. Objetivo: Estimar la prevalencia de mastitis subclinica bovina
de un hato lechero en Hermosillo, Sonora en época de verano. Métodos: Se
obtuvieron 241 muestras de leche correspondientes a los cuatro cuartos (glandulas
mamarias) de 61 vacas de razas Holstein, Jersey y cruza de ambas. La mastitis se
diagnosticd por crecimiento bacteriano utilizando el medio de cultivo agar soya
tripticasa. El estrés por calor se determinod calculando el indice de temperatura y
humedad relativa (THI). Resultados: Los promedios de temperatura maxima y
humedad relativa media fueron 40.5+0.7°C y 44.3+2.2%, en los meses de agosto y
septiembre, respectivamente. El promedio del THI fue 80.5+0.5, considerado estrés
moderado. Las 61 vacas evaluadas resultaron positivas a mastitis subclinica en por
lo menos uno de sus cuartos. Se obtuvo una prevalencia por cuartos del 83.6%
(178/213), siendo el cuarto delantero derecho el infectado con mayor frecuencia
(51/61) y el trasero izquierdo el menos afectada (42/61). Conclusién: Los resultados
sugieren que el ganado lechero en época de verano presenta una alta prevalencia
de mastitis subclinica. Sin embargo, se debe considerar otros factores como
manejo, instalaciones, estado nutricional, entre otros. Impacto: Estudiar la
presencia de mastitis subclinica bovina en el ganado lechero, permite a
productores lacteos, que se desempenan en condiciones ambientales similares a
las de este estudio, tomar medidas para prevenir esta enfermedad, disminuyendo
pérdidas econdmicas y asegurar el acceso al consumidor de una leche inocua.

Palabras clave: Prevalencia, Mastitis, Temperatura.




Evaluacion de seguridad alimentaria y estado nutricio en familias *
con huertos de traspatio en comunidades rurales de Sonora

Madero-Bautista L.A; Garcia-Hernandez J.; Ortega-Vélez M. |; Cisneros-Mata M.
Ay Leyva-Garcia G. N.

‘Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C.,, sede Guaymas. :Centro
de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C,, sede Hermosillo. :Instituto
Nacional de la Pesca.

Introduccién: El hambre a nivel mundial afecta a 735 millones de personas siendo
los pobladores de las comunidades rurales los mas afectados. Objetivo: evaluar si
existian diferencias en el nivel de seguridad alimentaria (SA) y estado nutricio de las
familias que contaban con huertos de traspatio con diferentes niveles de
produccion en las comunidades de SIRM durante el mismo periodo. Metodologia:
el estudio fue transversal, consté de 60 participantes. Se aplicaron tres
cuestionarios: 1) Escala Mexicana de SA para el norte del pais, 2) cuestionario de
frecuencia de consumo de alimentos, 3) datos generales del participante y su
huerto; se realizaron, ademas, mediciones antropomeétricas para evaluar estado
nutricio. Se analizé la informacién obtenida con el paquete estadistic IMP® 8 (SAS
Institute Inc). Resultados: los huertos en general tuvieron en promedio 3 + 1.1 aRos
de trabajo y un area de 91.9 m? (49.9 - 133.9). El 16.7% de la poblaciéon mostrdé SA'y
83.3% algun grado de inseguridad alimentaria (IA); 81.6 % de los participantes se
ubico en el rango de sobrepeso u obesidad. La mayor concentracion de obesidad e
IA se encontrd en el grupo de huertos de produccidén baja y sin produccion.
Ademas, los nifos del grupo de huerto productivo tienen un crecimiento mas
acorde a su edad que el grupo de huerto sin produccién (p= 0.0114). Conclusiones:
Los participantes que estan dentro del grupo de huertos productivos mostraron
tener mayor SA y un mejor desarrollo fisico en los nifos, ademas mostraron una
dieta con menor consumo en alimentos ultraprocesados y mayor porcentaje de
consumo de hortalizas. Impacto: esta investigacion contribuye a la sociedad al
mostrar una alternativa para afrontar el hambre y seguridad alimentaria con muy
poca inversiéon econdmica.

Palabras Clave: Seguridad alimentaria, indice de masa corporal, huertos familiares.




Inflorescencia de huauzontle (Chenopodium berlandieri spp. Nuttalliae)*
como potencial pomotor de crecimiento de bacterias acido lacticas

Marquez-Nunez, L.F., Vallejo-Galland, B.,, Clamont-Montfor, G.R.,, Santiago-Lépez, L.,
Méndez-Romero, J.I., Gonzdlez-Cérdova, A.F..y Hernandez-Mendoza, A

Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: El huauzontle es un pseudocereal nativo de México de alto valor
nutricional, rico en fitoquimicos de importancia biologica y bacterias
potencialmente probidticas, por lo que su consumo se han asociado a diferentes
efectos benéficos a la salud. Aunque existe evidencia que los extractos vegetales
por si solos no cumplen los requerimientos necesarios para el desarrollo de
bacterias, estudios recientes han demostrado que este pseudocereal es un sustrato
fermentable, posiblemente por su alto contenido de fibra y fenoles. Por lo que, el
objetivo del presente trabajo es evaluar la propiedad promotora de crecimiento de
bacterias acido lacticas especificas de la inflorescencia de huauzontle. Métodos:
Para ello, las cepas de Lactiplantibacillus plantarum Lp22y Lp24 fueron cultivadas
en caldo MRS adicionado (0.3% p/v ) con huauzontle y con oligosacaridos derivados
de inulina de achicoria (Orafti-P95) o agave (Fiber Prime:), como prebidticos testigo.
Las muestras se incubaron a 37 °C, y se tomaron muestrasalas 0,4y 8 h, se registro
el pH y recuento de celulas viables. Resultados: En general se observd un
decremento en el valor de pH de 0.5 unidades y un incremento bacteriano de dos
ciclos logaritmicos después de 8 h de incubaciéon. Estos resultados no fueron
significativamente diferentes a los obtenidos con los prebidticos testigo.
Conclusion: Estos hallazgos sugieren que la inflorescencia de huauzontle
promueve el crecimiento de bacterias lacticas especificas de forma equiparable a
la de prebidticos comerciales. Impacto: Los resultados del estudio contribuyen a la
revalorizaciéon de alimentos tradicionales de México, asi como conocer sus
propiedades potencialmente prebidticas.

Palabras clave: Huauzontle, promotor de crecimiento, bacterias.




Evaluacion del efecto protector de polimeros naturales durante
la deshidratacién del requesén

Martinez-Garcia, A'., Ramirez-Suarez J. C1, Lépez-Franco Y. L1, Torres-Llanez M. D. J'. y
Mazorra-Manzano M. Al

1Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: La produccidon de requesdén representa una de las opciones mas
viables para el aprovechamiento del lactosuero en la industria quesera artesanal. El
requeson presenta un pH neutro y un alto contenido de proteina y humedad,
caracteristicas asociadas a su corta vida de anaquel. Por lo que la deshidratacion
podria ser una estrategia para su preservacion. El uso de polimeros naturales es una
practica comun en la produccién de quesos en polvo mediante procesos de secado
por aspersion, con excelentes resultados en la preservacion de las propiedades
funcionales. Objetivo: El objetivo del presente estudio consiste en evaluar el efecto
de la adicién de polimeros para proteger las propiedades tecno-funcionales del
requeson al ser sometido a deshidratacion térmica (50°C). Métodos: Se preparo
requeson con la adicion de 2 polimeros durante el proceso de elaboracion de
requesén a una concentracion de 0.25 g/L. La capacidad de retencion de agua
(CRA) fue evaluada en el requeson fresco obtenido y el requesén sometido a
deshidratacion-rehidratacion (1:33 p/v). Resultados: La CRA del requeson fresco fue
similar a las muestras preparadas con polimeros (p>0.05). Sin embargo, la
deshidratacién térmica redujo significativamente dicha propiedad (p<0.05) en
ambas muestras. Conclusién: El efecto del tratamiento térmico sobre la CRA de las
muestras de requeson rehidratado fue similar a las muestras con polimero y sin
polimero (p>0.05), por lo que no se observo el efecto protector de estos polimeros
a la concentracion evaluada. Impacto: La deshidratacion representa una opcion
viable para conservar el requesdn, sin embargo, el mantenimiento de sus
propiedades tecno-funcionales sigue siendo un reto tecnoldgico que requiere ser
estudiado a mayor profundidad.

Palabras clave: lactosuero, polimeros, deshidratacion




Estandarizacion de extraccion y cuantificacion de ARN de Ganoderma *

weberianum y G. lucidum

Martinez-Miranda, X.V.; Sdnchez-Teyer, L.F.;; Hernandez-Ofate, M.A.; Contreras-
Vergara, C.A.; Gutiérrez, A, Vargas, G.y Esqueda, M.:

'CONAHCYT-Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Carretera Gustavo Enrique
Astiazardn Rosas NUm. 46, C.P. 83304, Hermosillo, Sonora, México.

: Unidad de Biotecnologia, Centro de Investigacién Cientifica de Yucatan, A.C,, Calle 43 No.130 x 32y
34, Chuburnd de Hidalgo, C.P. 97205, Mérida, Yucatan, México.

Introduccién: Ganoderma P. Karst destaca en farmacologia gracias a sus
compuestos bioactivos, especialmente los triterpenoides. No obstante, el
aislamiento de acidos nucleicos de alta calidad a partir de este tipo de hongos
presenta desafios debido a la dureza de sus paredes celulares y a la alta presencia
de polisacaridos; este procedimiento es esencial para las técnicas moleculares.
Objetivo: Estandarizar la obtencién de ARN mediante ajustes menores al protocolo
de extraccion con TRIzol. Métodos: Se siguieron los pasos establecidos en el
protocolo mediante ajustes en limpiezas con cloroformo. Estas variaciones
consistieron en tratamientos con una y dos limpiezas. Resultados: El tratamiento
con una limpieza aplicado a G. lucidum exhibié una cantidad mayor de ARN
(p<0.05), con una media de 1087.6 ng/ul en comparacion al resto. Por otro lado, no
se observaron diferencias (p>0.05) entre los tratamientos restantes, que incluyen C.
lucidum sometido a dos limpiezas y G. weberianum bajo ambos tratamientos. Las
medias de la cantidad de ARN para estos tratamientos fueron de 366.7 ng/ul para
G. lucidum con dos limpiezas, 197.1 ng/ul para G. weberianum con una limpieza y
195.5 ng/ul para G. weberianum con dos limpiezas. Conclusién: Para lograr una
extraccion optima de G. lucidum se recomienda realizar una limpieza. En el caso de
C. weberianum, no existe una influencia significativa de las limpiezas en el proceso
de extraccion. No obstante, se sugiere llevar a cabo una Unica limpieza, tanto para
homogeneizar el procedimiento con el de G. lucidum como para optimizar el uso
de reactivos. Impacto: El trabajo estandariza la extraccion de ARN de especies de
Ganoderma, ampliando la comprension de su potencial farmacoldgico y su
aplicacion en investigacion. Esto puede impulsar avances en medicina y
biotecnologia, beneficiando la salud humana, la economia y el conocimiento
cientifico.

Palabras clave: TRIzol, Metodologia optimizada, Analisis molecular.




Habitos de exposicion solar en mujeres hermosillenses sobrevivientes de*
cancer de mama: ¢Son efectivos para niveles suficientes de vitamina D?

Mendivil Armenta M.J.; Caire Juvera G.; Saucedo Tamayo M.S.; Nindenshuti P.M.; Enriquez
Mada K.S.

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Sede Hermosillo.

Introduccién: Las sobrevivientes de cancer de mama (CaMa) pertenecen a la
poblacion en riesgo de deficiencia de vitamina D (VD). Los niveles suficientes de VD,
ademas de su papel en el metabolismo 6seo, fortalecimiento del sistema inmuney
prevencion de enfermedades, se asocian con un menor riesgo y mortalidad por
CaMa. La principal fuente de VD es la exposicion solar (ES), aunque se desconoce si
las sobrevivientes tienen habitos de exposicion que garanticen niveles adecuados
de VD. Objetivo: Estimar el tiempo de ES semanal crudo (TESc) y ajustado (TESaj)
por tipo de piel, habitos de vestimenta y de proteccién solar y valorar si éste es
suficiente y efectivo para mantener niveles adecuados de VD, en mujeres
hermosillenses sobrevivientes de CaMa. Métodos: Estudio transversal exploratorio,
con datos de 39 mujeres hermosillenses sobrevivientes de CaMa. Se utilizé un
cuestionario validado de medicion de ES a largo plazo (LT SEM-Q). Resultados: La
edad promedio de las participantes fue 53 + 10.4 anos. La mediana del TESc fue de
210 min/sem (105-420) y del TESaj fue de 7.67 min/sem (3.64-18.10). Respecto al TESc
el 82% de las participantes cumplié con al menos 90min/sem de ES, sin embargo,
ajustando por los factores que influyen en la sintesis de VD solo el 15% lograba al
menos 30 min/sem efectivos para la sintesis de la vitamina. Ademas, el 46% tenia
recomendaciones médicas de NO exponerse al sol en el dltimo ano. Conclusién:
Los habitos de ES de las mujeres hermosillenses sobrevivientes de CaMa no son
suficientes ni efectivos para mantener niveles adecuados de VD. Impacto: Se
resalta la problematica de la insuficiente ES en sobrevivientes de CaMa,
aumentando el riesgo de deficiencia de VD. Esto puede impactar en las
recomendaciones médicas, promoviendo habitos de ES responsable como una
practica importante y sin costo para mantener la salud.

Palabras clave: Vitamina D, exposicion solar, cancer de mama.




Fabricacion y Caracterizacion de Fibras Electrohiladas a partirde *
Polisacaridos Sulfatados de Chaetoceros muelleri y Alcohol Polivinilico

Miranda-Arizmendi, V., Fimbres-Olivarria, D., Lizardi-Mendoza, J., Rascon-Chu, A., Mendez-
Encinas, M.A,, Carvajal-Millan, E.

Introduccioén: Los polisacaridos sulfatados de las microalgas tienen un gran potencial de
aplicacion en el area de la salud, en especial en el desarrollo de materiales biomédicos. Los
polisacaridos sulfatados de la microalga Chaetoceros muelleri (PSCM) han sido poco
estudiadosy no existen reportes sobre fibras electrohiladas de estos biopolimeros. Objetivo:
Determinar la composicién y las caracteristicas macromoleculares de PSCM, para
posteriormente fabricar y caracterizar fibras electrohiladas de estos polisacaridos. Métodos:
Se utilizdé cromatografia de gases para la cuantificacion de carbohidratos, cromatografia
liguida de alta resolucién acoplada a un detector dindmico de dispersion de luz para
determinar las caracteristicas macromoleculares y espectroscopia Infrarroja con
Transformada de Fourier (FT-IR) para analizar la identidad molecular. Mediante
electrohilado se fabricaron fibras de PSCM + alcohol polivinilico (PVA) (1:5). Se utilizd
microscopia de fuerza atémica (MFA) para investigar la morfologia de las fibras. Resultados:
Los PSCM presentaron fucosa (44.63%), galactosa (14.71%), ribosa (13.99%), ramnosa (9.32%),
manosa (6.42%) y glucosa (4.01%). El espectro FTIR permitié identificar las bandas
caracteristicas de estas macromoléculas entre 3405 cm-y 590 cm-. Los PSCM registraron
un peso molecular (Mw) y una viscosidad intrinseca [n] de 2,463 kDa y 527 ml/g,
respectivamente. La MFA de las fibras revelé una morfologia bien definida con un didmetro
de 1176 nm. Conclusién: El analisis FTIR de las fibras registré las bandas de PSCM y PVA, no
se detectaron nuevas bandas que sugieran modificaciones quimicas que puedan
comprometer la bioactividad de PSCM. Se concluye que el alto contenido de fucosa sugiere
una estructura tipo fucano. El alto valor de Mw y [n] y su mezcla con PVA permitié fabricar
fibras electrohiladas con morfologia uniforme. Impacto: El conocimiento brinda bases para
un mejor entendimiento sobre la relacién estructura-funciéon en PSCM lo cual puede
representar un punto de partida en el desarrollo de nuevos biomateriales.

Palabras clave: polisacaridos sulfatados, electrohilado, fibras.




Percepciones, saberes y practicas de cuidadoras sobre las infecciones
gastrointestinales en menores de 5 afos

Monreal Monge V ; Morales Figueroa G, G '; Garcia Galaz A ; Quihui Cota L ; Perdiguero
Gil E-.

Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
:Universidad Miguel Hernandez de Elche, Alicante, Espana.

Introduccién: Los niflos menores de 5 aflos son muy vulnerables a las infecciones
diarreicas, aunque, puede prevenirse con intervenciones de bajo costo, sigue
siendo un problema de salud en México. Las practicas de cuidado materno
adecuadas son esenciales para reducir la ocurrencia de diarrea en menores de
cinco afos. Objetivo: Analizar las percepciones, saberes y practicas, de cuidadoras
sobre las causas, prevencion y tratamientos de las infecciones gastrointestinales en
menores de 5 anos, que asisten a guarderias publicas de Hermosillo. Métodos:
Estudio cualitativo transversal, mediante entrevistas semiestructuradas se
abordaron los temas de causas, prevencion, tratamientos, importancia y riesgo de
las infecciones gastrointestinales. Asi mismo se realizé cuestionario AMAI 2022 para
definir el nivel socioecondmico. Resultados: Se realizaron cinco entrevistas a
madres con hijos entre 2y 4 afnos. Segun los resultados del cuestionario AMAI 2022,
estas madres provienen de niveles socioeconémicos bajos (D+) hasta altos (A/B). En
cuanto a las causas de las infecciones gastrointestinales en sus hijos, estas se
atribuyen a alimentos condimentados, comida de la calle, parasitos, lavado
inadecuado de alimentos, edad y contacto cercano con nifos enfermos. Los
tratamientos incluyen desde sueros, lactobacillus, desinflamatorios, hasta
medicina natural. Las enfermedades que consideran de mayor riesgo son las
respiratorias, pulmonia y la diarrea. Conclusién: Las percepciones fueron variadas
y diversas en cuanto a las causas. A menudo tienen dificultades para mantener una
atencidn constante en las practicas de prevencidn. Los tratamientos se basan en
recomendaciones tanto del médico como de familiares. La percepcién de riesgo e
importancia hacia ciertas enfermedades depende de sus experiencias previas.
Impacto: Mejor comprension acerca de coémo las cuidadoras perciben la
importancia y riesgo de contraer una infeccion hacia sus hijos, qué causas les
atribuyen, y cuales son sus practicas de prevencion y tratamiento. Lo que ayudara
a proponer mejores estrategias de prevencion y control.

Palabras clave: Percepciones, cuidadoras, infecciones gastrointestinales.




Variacion espacial y estacional de elementos potencialmente téxicos
en tilapia y sedimentos de la presa El Molinito

Montiel Garcia S'.; Jara Marini E; Ruiz Fernandez A.C.; Garcia Herndndez J.; Aguilera
Marquez D.

'Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, sede Hermosillo.
?Instituto de ciencias del mar y Limnologia, unidad académica Mazatlan, Universidad
Autdénoma de México
sCentro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, sede Guaymas.

Introduccién: La contaminacion de cuerpos de agua con elementos
potencialmente toxicos (EPT) se encuentra presente en zonas con actividad
minera. Esta actividad es de gran importancia para el desarrollo tecnoldgico,
econdmico y social. Sin embargo, la actividad minera realizada de manera no
segura, sin tener las medidas preventivas adecuadas, provoca la dispersion de EPT,
como fue el caso del derrame de 2014 de la Mina Buenavista. La solucién de sulfato
de cobre acidulado se dispersoé a lo largo del rio Sonora, afectando a los pobladores
que se abastecen de esa fuente de agua, y tuvo como destino final la presa El
Molinito. El efecto no solo fue el sistema hidrico, sino también al suelo, la floray la
fauna en la cuenca, en este trabajo se reporta la variabilidad del contenido de
materia organica y el contenido de carbonatos en los sedimentos superficiales de
la presa El Molinito de dos muestreos en dos épocas contrastantes del ano (marzo
y septiembre de 2023) al igual que la concentracion total de los EPT de ambos
muestreos considerando gque son evaluados sitios con diferentes condiciones
hidrodinamicas en la presa. Objetivo: evaluar la variabilidad espacial y estacional
de las concentraciones de 7 elementos potencialmente toxicos (Cu, Fe, Mn, Ni, Pb,
Hg, y As) en sedimentos superficiales, estdbmagos de tilapia y de los factores de
bioacumulacidon biota- sedimentos, en la Presa El Molinito. Métodos: se
recolectaron muestras de sedimentosy tilapias de la presa El Molinito de los meses
de febrero y septiembre. Se extrajeron los estdmagos de las tilapias. Las muestras
de sedimentos se liofilizaron y molieron; se les analizaron las concentraciones de
carbonatos (CA), materia organica (MO) y EPT, y se calcularon los factores de
enriguecimiento. Resultados: los valores de MO oscilaron entre 0.02% y 0.28%, y
entre 0.19% y 0.267 para el

Palabras clave: Elementos potencialmente toxicos, Mineria, Cuenca del Rio Sonora,
presa El Molinito, Derrame minero de 2014




Vitamina D3 nanoencapsulada y su retencién en emulsiones carnicas: *

Nanotecnologia: el prometedor futuro de las formulaciones carnicas
funcionales

*Moreno-Garcia, Y. A., Valenzuela-Melendres, M., Davila-Ramirez, J. L., Tortoledo-Ortiz, O.,
Pérez-Baez, A. J-

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo; :Instituto de
Acuacultura del Estado de Sonora
*e-mail: ymorenol22@estudiantes.ciad.mx

Introduccioén: |la deficiencia de vitamina D3 (VD3) es un problema global de salud
publica. Sin embargo, los alimentos con VD3 (naturales o fortificados) son escasos,
lo que puede limitar alcanzar la ingesta diaria recomendada del micronutriente.
Los productos carnicos son nutritivos, populares y podrian ser efectivos para su
fortificacion con VD3. Adicionalmente, el perfil lipidico puede mejorarse
sustituyendo grasas saturadas por insaturadas. Ademas, nanoencapsular la VD3
podria mejorar su estabilidad en los alimentos. Objetivo: evaluar efectos e
interacciones del tipo de proteina carnica y porcentaje de aceite de cartamo (AC)
sobre la retencion de VD3 nanoencapsulada (NA). Métodos: se extrajeron proteinas
miofibrilares (pollo y res) utilizando NaCl (0.6 M, pH 7). La VD3 NA fue incorporada
en emulsiones miofibrilares con 0, 5 0 10% de AC. Se realizé gelificacion térmica
hasta alcanzar una temperatura de 80 °C. La retencion de VD3 se evaludé mediante
HPLC. Resultados: Se observo mayor (p<0.05) retencion de VD3 NA en los geles de
res, respecto a los de pollo (52.7% y 43.9%, respectivamente). También se observd
que, en general, la recuperacion de VD3 NA es mayor (p<0.05) cuando no se
incorpora el aceite (62.6%). La incorporacion de 5 0 10% de AC redujo hasta en un
22.5% la retenciéon de la VD3 NA, respecto a no incorporar. Conclusiéon: los
productos carnicos tienen un buen potencial para su fortificacion con VD3 NA. Por
ello, la informacién generada representa un importante punto de partida para
comprender los efectos de los componentes principales de las emulsiones carnicas,
sobre la VD3. Impacto: Explorar el comportamiento de la VD3 en distintos sistemas
miofibrilares puede ayudar a disefar formulaciones carnicas fortificadas con este
micronutriente. Ampliar la variedad y disponibilidad de alimentos fortificados con
VD3 puede ser una estrategia efectiva y segura para combatir la deficiencia del
micronutriente en la poblacién afectada.

Palabras clave: Emulsiones carnicas, vitamina D3, fortificacion




Cambios en la actividad fisica y la dieta de mujeres sobrevivientes * *

de cancer de mama en México
Nindenshuti P.M-, Caire-Juvera G., y Saucedo Tamayo M. S.

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Sede Hermosillo

Introduccién: La actividad fisica y la dieta son fundamentales para prevenir la
incidencia y recurrencia del cancer de mama y otras enfermedades crénicas.
Durante la pandemia de COVID-19, se observaron cambios en el estilo de vida,
aungue aun no esta claro si persisten. Objetivo: Evaluar la diferencia en la actividad
fisica (AF), el consumo vy la calidad de la dieta en mujeres sobrevivientes de cancer
de mama (CaMa) antes y después de la pandemia de COVID-19. Métodos: Se
empled un diseno transversal analitico. Se utilizaron datos previos a la pandemia
de 51 sobrevivientes, y datos recolectados después de la pandemia de 41
sobrevivientes de CaMa del Noroeste de México. Resultados: La edad promedio de
las participantes antes y después de la pandemia fue de 51.06 y 52.88 anos,
respectivamente. Las sobrevivientes de CaMa después de la pandemia mostraron
una ingesta de energia menor (1622.5 vs 2193 kcal) en comparacion con antes de la
pandemia, asi como un puntaje promedio del indice de Alimentacién Saludable
(IAS) mayor, con valores de 63.63 vs 55.74 (p < 0.05); presentaron una puntuacion
mayor en la mayoria de los componentes del IAS. Después de |la pandemia, las
participantes dedicaron poco tiempo a realizar actividad fisica (60 vs 350
min/semana), y la mayoria eran sedentarias. Conclusién: Después de la pandemia,
las sobrevivientes de CaMa presentaron en general niveles de actividad fisica
sedentaria, aunque experimentaron una mejora significativa en la calidad de su
dieta. Impacto: Este estudio contribuira a proporcionar informacién con evidencia
de los cambios del estilo de vida en sobrevivientes de CaMa en el pais después de
la pandemia, que se pueden utilizar en la toma de decisiones para la prevenciony
promocion de la salud de este grupo de mujeres.

Palabras clave: Calidad de la dieta, Actividad fisica, Mujeres sobrevivientes de
cancer de mama




Desempenio productivo de cerdos finalizadores suplementados
con acido ferulico y orujo de uva bajo condiciones de estrés calérico

Ospina Romero M.A'; Medrano Vasquez L.S.; Pinelli Saavedra A; Sdnchez Villalba E:;
Valenzuela Melendres M.; Martinez Tellez,M.A.; Barrera Silva M.Ax; Gonzalez Rios H-.

Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo (CIAD), Universidad de Sonora (UNISON):

Introduccién: Ante la prohibicién y restriccion del uso de diversos promotores de
crecimiento, se han evaluado diversos subproductos agroindustriales ricos en
compuestos fenodlicos (CFs) como aditivos naturales en las dietas de
monogastricos. Con este tipo de alternativas se pretende mejorar el rendimiento
productivo, calidad de canal y capacidad adaptativa de los cerdos frente a
estresores ambientales, para asi promover el bienestar animal durante su
produccidn y garantizar una oferta constante de carne. En este contexto, el acido
ferdlico (AF) y el orujo de uva (OU) como fuente rica en CFs han recibido gran
interés en el area de nutricion animal debido a sus multiples bioactividades, en
especial por su capacidad antioxidante y potencial como promotor de crecimiento.
Objetivo: Se evaludé el desempefio productivo, variables fisioldgicas vy
caracteristicas de la canal de cerdos finalizadores suplementados con AF y OU por
31 dias previo al sacrificio bajo condiciones de estrés caldrico. Métodos: Cuarenta
cerdos Yorkshire x Duroc (79.6+8.5 kg) fueron distribuidos aleatoriamente en 4
tratamientos (Testigo, AF 25 ppm, OU 2.5%, y MIX (AF+OU). Resultados: La inclusion
de AF u OU no modificd la temperatura rectal ni la frecuencia respiratoria de los
animales, mientras que la suplementacion individual de OU aumento el consumo
de alimento (p<0.05). La inclusiéon de AF mejord el peso de la canal fria y caliente,
mientras que el OU disminuyd el grado de marmoleo (p<0.05) Conclusién: La
adicion de AF y OU mejora algunas caracteristicas de desempefio productivo y
calidad de canal de los cerdos. No obstante, adn es necesario continuar
investigando diferentes niveles de inclusion de OU y AF en dietas para cerdos en
engorde. Impacto: Con este proyecto, se brindan nuevas estrategias sustentables
y econdmicas de alimentacion intensiva de monogastricos, mediante las cuales se
puede atenuar el impacto de estresores ambientales caracteristicos de la region.

Palabras clave: Compuestos fendlicos, desempeno productivo, orujo de uva.




Actinobacterias de milpa: un enfoque bioquimico
para el entendimiento de la sintesis de antifungicos

Palafox Félix M., Cabrera R.
Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hidalgo.

Introduccién: La milpa es un ecosistema agricola que conserva técnicas de
labranza tradicionales que permiten la conservacion de comunidades
microbianas benéficas en los suelos, las cuales, establecen interacciones
ecoldgicas con las plantas y proporcionan una disminucién de microorganismos
patdgenos mediante la sintesis de metabolitos con actividad antibidtica y
antifungica. El phylum Actinobacteria es una de las comunidades microbianas
mas abundantes, identificandose a Amycolatopsis BX17 como una Actinobacteria
aislada a partir del suelo de milpa que ha demostrado antagonizar la colonizacion
del hongo fitopatégeno Fusarium graminearum en raices de plantas de maiz.
Objetivo: Estudiar la microbiologia del suelo de estos sistemas agricolas para la
comprension el balance ecolégico que permite la baja o nula incidencia de
enfermedades en las plantas. Métodos: Este estudio utilizé un enfoque
genomico, protedmico y metaboldmico, para dilucidar las posibles rutas
metabdlicas y su modulacion por fuente de carbono y nitrogeno. Resultados: Se
encontré que en Amycolatopsis BX17, la sintesis de los metabolitos con actividad
antifungica son regulados por la composicion del medio de cultivo a través del
metabolismo del shikimato. Impacto: Comprender el trasfondo bioquimico
involucrado en el metabolismo para la sintesis de compuestos antifungicos en
Actinobacterias y su modulacioén, es crucial para para utilizar estas cepas con
potencial metabdlico que sinteticen compuestos con actividad antifungica y
utilizarlas en estrategias de Biocontrol.

Palabras Clave: metabolismo, antifungicos, actinobacterias.




Estabilidad de Nanoemulsién con Vitamina D3 Durante
el Almacenamiento en Refrigeracion

o~

Pefafuri Pacheco N, Astiazaran Garcia H.; Gonzalez Rios H.; Lépez Franco Y.L,
Valenzuela Melendres, M..

1Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo

Introduccioén: La vitamina D es importante para la salud 6sea, mas de un millén de
personas en el mundo padecen deficiencia de esta vitamina. El uso de
nanoemulsiones puede proteger a la vitamina, reducir su interaccién con
componentes de la matriz del alimento y mejorar su estabilidad y biodisponibilidad
en el organismo. El utilizar nanoemulsiones con vitamina D3 puede ser una
estrategia para adicionar alimentos y aumentar la oferta de productos alimenticios
con esta vitamina. Sin embargo, una vez que es disefada la nanoemulsion es
importante indagar sobre la estabilidad que tendra antes de su uso. Objetivo: El
propodsito fue evaluar la estabilidad de una nanoemulsién adicionada con vitamina
D3 en base al potencial {, indice de polidispersidad (PDI) y eficiencia de
encapsulacion (EE) durante 8 dias de almacenamiento en refrigeracion (4 °C).
Métodos: El potencial Ty PDI, se evaluaron utilizando DLS y las mediciones se
realizaron los dias O y 8, la cuantificacion de vitamina D3 se realizé mediante HPLC
los dias 0,2,4,6 y 8. Resultados: No se encontraron diferencias significativas (p<0.05)
para ninguno de los parametros evaluados en el tiempo estudiado y el valor
promedio encontrado para potencial T fue de -34.92+1.74 mV, mientras que para
PDI fue 0.54+0.18 y respecto a la EE fue 56+2.43 %. Conclusién: Las nanoemulsiones
adicionadas con vitamina D3 mostraron una alta estabilidad por al menos 8 dias de
almacenamiento en refrigeracion, por lo tanto, el resultado de estudio confirma el
uso seguro de esta nanoemulsion en matrices alimentarias en el lapso de tiempo
estudiado. Impacto: Desarrollar nanoemulsiones con vitamina D3 es un punto de
partida para innovar en estrategias de adicion y fortificaciéon de los alimentos y
ampliar la variedad de alimentos que se ofrecen en el mercado.

Palabras clave: Estabilidad, nanoemulsiones, vitamina D3




Evaluacién de la adicién de inulina y goma guar como texturizantes *
en una leche fermentada con potencial hipocolesterolémico

Pérez-Blanco, M.E. !, Vallejo-Cdrdoba, B. !, Pérez-Baez, AJ. ?, Reyes-Diaz, R. !,
Zamorano-Garcia, L. 1, Hernandez-Mendoza, A.1, Gonzalez-Cdérdova, A.F.1

1 Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD), Hermosillo; 2
Instituto de Acuacultura del Estado de Sonora (IAES)

Los consumidores demandan alimentos sensorialmente agradables que ademas
de nutrirlos, coadyuven a su salud. En algunos lacteos fermentados, el perfil
sensorial y la funcionalidad se ven afectados por el tipo de cultivo iniciador utilizado.
Es por ello que el objetivo del presente estudio fue evaluar la textura y capacidad
hipocolesterolémica de una leche fermentada con Lactococcus lactis NRRL B-
50572 adicionada con diferentes porcentajes de inulina y goma guar. En este
sentido, leche inoculada al 3% (v/v), se fermentd por 48 h a 30 °C, posteriormente se
adiciond inulina (1.0 y 2.0% p/v) y goma guar (0, 0.1 y 0.5% p/v) en seis diferentes
formulaciones. Cada formulacion se mezcld por 30 s, y se aplicdé un tratamiento
térmico (1 min a 70 °C), para su posterior envasado en caliente y almacenamiento
en refrigeraciéon. Posteriormente, se realizé una evaluacion sensorial con un panel
entrenado (n = 8) donde se evaluo la diferencia de las lechas formuladas contra una
referencia. Las leches con 0.1% de goma guar afadida, fueron las que presentaron
menor diferencia con la referencia (p < 0.05). Por otro lado, incrementar la
concentracion de inulina no impactd la percepcion de textura (p = 0.05). Los
resultados mostraron que 0.1% de goma guar anadida fue esencial para mejorar la
textura de las leches fermentadas, mientras que, para la inulina se continuara
estudiando hasta definir la concentraciéon a utilizar. Un ensayo para medir actividad
hipocolesterolémica en las leches fermentadas, se encuentra en proceso. Los
lacteos fermentados funcionales son potenciales coadyuvantes para la salud
cardiovascular de sus consumidores.

Palabras clave: leche fermentada, textura, evaluacidn sensorial.




Acido protocatéico y clorogénico inducen respuestas intracelulares *
de Ca= en células de bulbo olfatorio de rata

Pérez Delgado F.J.; Montiel Herrera M.;; Gonzalez Aguilar G.A.; Dominguez Avila J.A.; Ayala
Zavala J.F.; Martinez Martinez A.;; Fernandez Quiroz D-.

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo. :Universidad de
Sonora, campus Hermosillo. sUniversidad de Ciudad Juarez.

Introduccién: Los compuestos fendlicos (CF) dietarios pueden cruzar la barrera
hematoencefalica y modular la fisiologia y el estrés oxidativo en las células
cerebrales. Se desconoce a detalle las vias de sefnalizacidn intracelular activadas por
estos compuestos. Sin embargo, se han identificado y estudiado algunos
mecanismos Ca2+-dependientes que participan tanto en la identificacion, como en
el transporte de CF en el sistema nervioso central. Objetivo: Identificar el efecto de
acido protocatéico y clorogénico sobre la actividad intracelular de Ca2+ en células
cerebrales de rata. Métodos: Se realizaron cultivos celulares primarios de bulbo
olfatorio de rata, estas células se incubaron con el indicador Ca2+ Fluo 4-AM (10 uM)
y se registro la actividad intracelular de Ca2+ generada por la perfusion (15 s) de 50
MM de acido protocatéico o clorogénico. Resultados: Del total de células
registradas, el acido protocatéico generod 6 respuestas intracelulares de Ca2+ (n = 21
células) en las células, mientras que la perfusién de acido clorogénico generd 9 (n
= 62 células) respuestas intracelulares de Ca2+ en las células de bulbo olfatorio. En
ambos casos, las respuestas intracelulares de Ca2+ generadas en las células del
bulbo olfatorio, se modularon por la concentracidn extracelular de Ca2+.
Conclusién: Los CF generaron efectos fisioldgicos asociados a la actividad
intracelular de Ca2+ en las células cerebrales, potencialmente a través de la
activacion de proteinas de membrana encargadas de internalizar Ca2+ hacia el
citoplasma. Impacto: El estudio de los efectos de los CF sobre la actividad
intracelular de Ca2+ y su efecto en la fisiologia de las células cerebrales, sienta las
bases para la elaboracion de nutracéuticos y/o farmacos dirigidos a mecanismos
especificos, cuya finalidad es reducir el riesgo de padecer o mitigar enfermedades
cronicas no transmisibles.

Palabras clave: compuestos fendlicos, células cerebrales, respuestas intracelulares
de Ca=




Fermentacion in vitro de almidones resistentes: efecto en la microbiota*
fecal de pacientes con sindrome de intestino irritable

Preciado Orozco Y.M., Calderdén de |la Barca, AM.
Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccioén: El almidon resistente (AR) es fibra de digestion moderada que puede
promover cambios favorables en la microbiota intestinal en disbiosis de pacientes
con sindrome de intestino irritable (Sll). Objetivo: Evaluar los cambios en la
abundancia de Ruminococcus bromii, Faecalibacterium  prausnitzii,
Bifidobacterium spp., Parabacteroides distansonis, Akkermansia muciniphila y
Prevotella copriy la produccion de acidos grasos de cadena corta (AGCC), durante
la fermentacion in vitro de dos AR tipo 4 (AR-4), con heces de pacientes con SlI.
Métodos: Se fermentaron in vitro un AR-4 de maiz y otro de papa, con heces de
pacientes con Sll, tomando alicuotas a las O, 12, 24, 48, 72 y 96 h. Se extrajo ADN de
los fermentados para cuantificar bacterias totales asi como las antes mencionadas
por gPCR con el método 2... Ademas, se cuantificaron los AGCC en las alicuotas por
cromatografia de gases. Resultados: En los fermentados de ambos AR-4, la
abundancia relativa de R. bromii, Bifidobacterium spp.y A. muciniphila aumentd a
las 72 h. P. distansonis aumento6 a las 12 h, mientras que F. prausnitzii y P. copri
disminuyeron en el mismo periodo. En cuanto a AGCC, en el tiempo O hubo mayor
concentracion de acetato. Las concentraciones de los AGCC, acetato, propionato y
butirato, aumentaron directamente con el tiempo de fermentacién. Conclusién:
Los AR-4 de maiz y de papa promovieron la proliferacion de R. bromii,
Bifidobacterium spp., P. distansonis y A. muciniphila en la microbiota de pacientes
con SllI durante la fermentaciéon in vitro. Ademas, ambos AR-4 aumentan la
produccion de los AGCC. Impacto: Se infiere de los resultados de este estudio que
los AR-4 podrian mejorar la salud intestinal de pacientes con SllI; para ese fin, se
podrian incluir en alimentos para uso dietario especial.

Palabras clave: almiddn resistente, microbiota fecal, sindrome de intestino irritable




Tomates revalorizados: Impacto de las condiciones de secado
en la recuperacioén de licopeno

Ramirez-Valenzuela C.G., Montoya-Ballesteros L.C.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: La extraccién de licopeno de tomates de descarte permite
desarrollar aditivos naturales. Sin embargo, este compuesto es inestable; debido a
lo anterior se han investigado diferentes pretratamientos para mejorar su
estabilidad durante el proceso de extraccion, facilitando con ello el rendimiento en
este proceso. La liofilizacion (FD) no afecta la estabilidad del licopeno, sin embargo,
su aplicaciéon conlleva elevados costos operativos. En contraste, el secado con aire
caliente (AD) es el proceso mas utilizado para pre-tratar muestras vegetales antes
de la extraccioén, debido principalmente a su bajo costo de operacidn. No obstante,
temperaturas elevadas favorecen la degradacion de licopeno. Objetivo: En este
estudio se utilizé tomate de descarte para evaluar los efectos de la liofilizacion y
secado con aire caliente, sobre el color y la recuperacion de licopeno. Métodos: E|
secado con aire caliente se realizo a 50 °C. Para la FD, las muestras se congelaron a
-85 °C a una presion absoluta de 85 Pa. En las muestras de cada proceso de secado
se midié color reflejado (colorimetro). Por su parte el licopeno se cuantificd
mediante un sistema HPLC Agilent con un detector de fotodiodos. Resultados: En
relacion con el color, el parametro a* disminuyd en ambos procesos. Sin embargo,
los tomates AD tuvieron mayor valor de a* que los FD. Por otro lado, la recuperacion
de licopeno fue similar en ambas muestras. Conclusién: Los resultados de esta
investigacion indicaron que el secado con aire caliente a 50 °C se perfila como una
alternativa viable a la liofilizacién para conservar el licopeno de tomates. Impacto:
El empleo de tomate de descarte para obtener licopeno abre nuevas
oportunidades para la gestion de residuos agroindustriales. Ademas, el uso de
licopeno de fuentes naturales aporta beneficios a la salud.

Palabras clave: licopeno, tomate, pretratamiento




Fabricacion y Caracterizaciéon de Nanofibras Electrohiladas
de Arabinoxilanos de Trigo y Polisacdaridos Sulfatados
de Chaetoceros muelleri

Robles Ceceha M:; Carvajal Millan E.; Lizardi Mendoza J., Rascén Chu A.
'Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: Existe un darea de oportunidad para el aprovechamiento de
polisacaridos extraidos de cereales y microalgas, como es el caso para los
arabinoxilanos (AX) de trigo y los polisacaridos sulfatados de Chaetoceros muelleri
(PSCM). Objetivo: Esta investigacion plantea la fabricacion y caracterizaciéon de
nanofibras a partir de estos polisacaridos como un biomaterial para aplicaciones
biomédicas. Las caracteristicas moleculares de AX y PSCM se determinaron por
cromatografia liquida de alta resolucién con detector dinamico de dispersiéon de
luz. Métodos: Mediante espectroscopia de fotoelectrones de rayos X (XPS) se
analizd su composicidn elemental. Las bandas caracteristicas de sus enlaces se
identificaron con espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier (FTIR). Las
nanofibras de AX+PSCM (5:1) se fabricaron mediante electrohilado. Se estudid su
morfologia con microscopia electrénica de barrido (MEB) y microcopia de fuerza
atomica (MFA). Resultados: El peso moleculary la viscosidad intrinseca de AXy de
PSCM fueron 875 kDa y 5.43 dL/gy 4239 kDa y 4.22 dL/g, respectivamente. La sefial
de carbono y oxigeno en XPS se registré en ambas moléculas, los AX poseen
ademas nitrégeno y los PSCM, azufre. Las bandas en los espectros FTIR son
congruentes con las reportadas para estos polisacaridos. La microscopia reveld en
las nanofibras AX+PSCM un didmetro promedio de 559 nm. La MFA mostré una
morfologia uniforme en las fibras. Conclusion: Es posible obtener nanofibras de
AX+PSCM con morfologia uniforme mediante electrohilado. Las caracteristicas
moleculares de ambos polisacaridos favorecen la formacidon del material. Con
tiempos prolongados de depdsito se forman textiles manipulables. Impacto: El
presente trabajo representa el primer reporte sobre la fabricacién de nanofibras
electrohiladas de AX y su uso en conjunto con polisacaridos sulfatados. Estas
nanofibras podrian ser usadas para transporte de farmacos o como apdsitos para
heridas, sin embargo, es necesario realizar pruebas mecanicas y de
biocompatibilidad en este biomaterial.

Palabras clave: Polisacaridos, Nanofibras, Caracterizacion.




Caracterizacion de la interaccion de un acido Bis(carbamoilcarboxilico) *
con la Arginina Cinasa de Rhiphicephalus sanguineus '

Rojas-Cabeza J. F.; Garcia-Orozco K.1; Moreno-Cordova E. N.; Ochoa-Teran A:; Alvarez-
Armenta As Sotelo-Mundo R. R

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo; :-Tecnoldgico
Nacional de México, Campus Tijuana, :Instituto de Biotecnologia UNAM, Sede Morelos.

Introduccién: Las garrapatas son vectores de varias enfermedades, incluyendo
fiebres tifoideas y otras mediadas por bacterias rickettsiales. La fiebre manchada
por Rickettsia o de las Montafas rocosas, es trasmitida por la garrapata café del
perro, Rhipicephalus sanguineus, y resulta en al menos 50 muertes por ano en
Sonora. La mortalidad ocurre particularmente en ninos y adultos mayores de
poblaciones vulnerables. El control es dificil, pues el uso de acaricidas por periodos
prolongados promueve el desarrollo de resistencia. Ante numerosas instancias de
resistencia a acaricidas, faltan estrategias de control nuevas. Entender la inhibiciéon
de la arginina cinasa del sistema fosfageno, puede permitirnos desarrollar nuevos
pesticidas o compuestos sinérgicos nuevos. Objetivo: Caracterizar la interaccion de
un compuesto tipo acido bis(carbamoilcarboxilico) con la arginina cinasa de R.
sanguineus por dinamicas moleculares y fluorescencia. Métodos: titulacion de
fluorescencia y analisis grafico por Stern-Volmer. Dinamicas moleculares utilizando
Gromacs 20232 en campo de fuerza charrmm3om con un &cido
bis(carbamoilcarboxilico) (Tratamiento), ATP (control) y Arginina (control) en 150
mM de NaCl. Resultados: El analisis de fluorescencia permitid¢ demostrar
experimentalmente la interaccion entre el acido bis(carbamoilcarboxilico) y la
proteina, y aportd informacién sobre la interacciéon entre ambos. Las dinamicas
permitieron formular hipoétesis sobre cémo ocurrid dicha interaccién. Conclusion:
La interaccidn entre el acido bis(carbamoilcarboxilico) y la proteina indican que
tiene potencial como inhibidor. Impacto: Se espera que la caracterizacion de los
mecanismos de interaccion de esta enzima permita disefar plaguicidas menos
téxicos y con mejores caracteristicas.

Palabras clave: Rhipicephalus sanguineus, Arginina Cinasa, enzimologia.




Cambios epigenéticos en el gen de GAPDH inducidos por hipoxia
y reoxigenacion en Penaeus vannamei.

Rosas-Anaya J. A; Peregrino-Uriarte A. B; Yepiz-Plascencia G. M.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccion: La epigenética produce cambios en el DNA que alteran la expresion
de genes. En el camardn Penaeus vannamei la expresion de gliceraldehido 3-
fosfato deshidrogenasa (GAPDH) es afectada por los niveles de oxigeno. Se propone
que cambios epigenéticos de metilacion del ADN en el promotor podrian
contribuir a regular la expresion de este gen. Objetivo: Caracterizar el promotor del
gen de GAPDH y evaluar los cambios epigenéticos por metilacion del ADN de P.
vannamei en condiciones de normoxia, hipoxia y reoxigenacion. Métodos: Se
realizaron analisis bioinformaticos del gen de GAPDH. Se amplificé por PCR vy
secuencio un fragmento de 2000 pb del promotor y se buscaron sitios putativos
de union a factores de transcripcion e islas CpG. Se realizé un bioensayo con
camarones expuestos a normoxia, hipoxia e hipoxia mas reoxigenacion y se
evaluaron cambios en la metilacion global del ADN en branquias. Resultados: En la
region promotora de GAPDH se encontraron secuencias nucleotidicas consenso
para union de HIF-1la, p53, TBP y cinco islas CpG potencialmente metiladas. La
metilacion global aumentod en respuesta a la hipoxia de 12 h y la reoxigenacion a 24
h, respecto a normoxia O h (p<0.05). Conclusion: Los sitios de union para HIF-Ta, p53,
TBPs identificados y las islas CpG en el promotor sugieren una compleja regulacion
del gen de GAPDH. Los cambios en la metilacion global indican que este gen y
posiblemente otros mas, son regulados epigenéticamente, porque la hipoxia y la
reoxigenacion aumentaron la metilacion indicando una posible represion
transcripcional bajo esas condiciones. Impacto: El cultivo del camardén enfrenta
desafios en salud y produccidon por exposicion a hipoxia. En otros organismos se
buscan alternativas terapéuticas dirigidas a modulacion epigenética para manejar
enfermedades y mantener el bienestar animal, que podrian también ser aplicadas
a camaron.

Palabras clave: epigenética, GAPDH, promotor, metilacion, expresion génica.




Conocimiento tradicional del hongo etnomedicinal Podaxis sp.
utilizado por la comunidad Comcaac (Seri)

Ruvalcaba L, Gutierrez, A, Esqueda, M.

Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Podaxis sp. es un hongo gasteroide apreciado por diferentes culturas en todo el
mundo, incluyendo México, gracias a sus propiedades cosméticas, nutricionales y
medicinales. En Sonora, la comunidad Comcaac ha utilizado este hongo en la
medicina tradicional debido a sus virtudes como cicatrizante, sin embargo, su uso
esta escasamente registrado. Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo es
documentar el conocimiento tradicional de Podaxis sp. por la comunidad
Comcaac. Para ello, se realizaron entrevistas semiestructuradas en Punta Chueca,
Sonora, utilizando la técnica bola de nieve, comenzando por el presidente del
consejo de ancianos. Asi, se entrevistd a un total 12 personas que reconocieron el
uso medicinal de Podaxis sp., donde hablaron sobre la relevancia y eficacia de sus
esporas para tratar heridas graves como el pie diabético, una afecciéon dificil de
curary prevalente en la comunidad. Sin embargo, la disponibilidad limitada de este
recurso, que depende de las lluvias, lo hace un recurso escaso y valioso, que se
reserva para miembros de la comunidad con heridas mas severas. Esto resalta la
importancia contemporanea de recursos naturales como Podaxis sp. para la salud
y bienestar de la comunidad Comcaac, asi como la necesidad de divulgar este
conocimiento dentro de la misma comunidad. Estos saberes tradicionales,
constituyen un legado invaluable que no puede ser perdido. El documentar y
preservar el conocimiento tradicional del uso de Podaxis sp., no solo salvaguarda
las practicas ancestrales, sino que también se abre oportunidades para investigar
compuestos con potencial meédico, promoviendo asi la continuidad de la
investigacion cientifica en este campo.

Palabras clave: etnomicologia, gasteroides, medicina tradicional.




Influencia de la Luz LED Azul en Componentes Bioactivos
y Antioxidantes en Uva de Mesa (Vitis vinifera L.) Durante
el Almacenamiento

Sanchez Cerpa K. P; Virgen Ortiz J. J.;‘Aispuro Hernandez E.; Vargas Arispuro |.;
Martinez Téllez M. A.

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Sede Hermosillo.

Introduccién: La uva de mesa es una fruta de importancia econdémica a nivel
mundial; con una produccién de 27 millones de toneladas al ano. No obstante, con
las técnicas de almacenamiento de postcosecha actuales, se pierde un tercio de la
produccion durante la comercializacion, generando pérdidas de recursos naturales
y econdmicos. Se ha estudiado el uso de luz LED azul en postcosecha para controlar
fitopatégenos y mejorar la capacidad antioxidante de frutos con resultados
prometedores. Objetivo: Evaluar los compuestos bioactivos (fenoles, flavonoides y
antocianinas totales) y la actividad antioxidante (por DPPH). Métodos: Se
expusieron las uvas (cv. Flame Seedless y Superior) a la irradiacion de luz LED azul
(450nm) a una intensidad de 75 pmol s© m: durante 6 y 12 horas con
almacenamiento en oscuridad durante 21 dias a 4°C y 85% de HR. Resultados: Los
resultados revelaron efectos significativos de las uvas tratadas respecto al control.
Después de 6 horas de irradiacion, las antocianinas aumentaron un 38% en ‘Flame
Seedless'. A las 12 horas de irradiacion, el contenido de fenoles totales incrementd
14% en ‘Flame Seedless’ y 35% en ‘Superior’. Los flavonoides totales aumentaron
48% en Superior. A los 7 dias después de |la exposicion, la actividad antioxidante
incrementd 77% en ‘Flame Seedless’ y 10% en ‘Superior. A los 14 dias, los
compuestos bioactivos en las uvas tratadas fueron iguales o inferiores al control,
mientras que, a los 21 dias, los compuestos bioactivos fueron menores en las uvas
tratadas. Conclusién: Estos hallazgos sugieren una relacion positiva entre el
contenido de compuestos bioactivos y la actividad antioxidante influenciados de
manera benéfica por la irradiacion de luz LED azul. Impacto: El uso de esta
herramienta en la postcosecha de la uva de mesa, podria tener implicaciones
positivas para la salud de los consumidores.

Palabras clave: Vitis vinifera L., luz LED azul, actividad antioxidante.




Disefo de un embutido a base de pasta de grillo fermentada:
evaluacién de sus propiedades nutricionales y sensoriales bioactivos

Sanchez Cruz L..; de la Torre Martinez M.

Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
Sub sede Hidalgo

Introduccién: En México, especialmente en Hidalgo, la inseguridad alimentaria es
un problema severo, agravado por el consumo de alimentos ultraprocesados, la
estrategia de utilizar insectos en la fabricacion de alimentos podria ayudar a mitigar
la inseguridad alimentaria, asi como los problemas de desnutricion y obesidad. Los
grillos (Acheta domesticus), producidos en granjas con dietas artificiales son una
alternativa. El ensilado puede mejorar las propiedades organolépticas de los grillos
y disminuir su actividad alergénica. Objetivo: Disefar un proceso y producir una
salchicha a base una pasta ensilada de grillo (Acheta domesticus), que tenga buena
calidad nutricional, sea sensorialmente aceptable y econdmicamente accesible.
Métodos: El grillo se congeld y molié para formar una pasta, la cual se colocd en
jeringas de 50 ml, que se incubaron por 20 dias a 30°C. Se evalud el efecto de
esterilizacion por calor (121°C 15 min.) de la pasta, adicion de iniciadores lacticos (1 x
10» UFC) y glucosa (20 g/L). Se realizd el conteo de microorganismos para bacterias
acido-lacticas y para coliformes. Resultados: En la pasta cruda hubo mayor
crecimiento de bacterias coliformes (4.5 x 10: UFC), en las pastas esterilizadas
adicionadas con glucosa e iniciadores lacticos hubo mayor crecimiento de
bacterias acido-lacticas (1 x 10 UFC) e inhibicién del crecimiento de coliformes.
Conclusioén: el ensilaje de la pasta de grillo requiere que esta sea esterilizada para
disminuir la presencia de coliformes y la adicién de glucosa e iniciadores lacticos.
Impacto: Una alternativa al uso de la harina de grillos, es el ensilaje de la pasta de
grillo, y su uso para la elaboracion de una salchicha nutritiva coadyuvaria a reducir
la inseguridad alimentaria en poblaciones vulnerables. Palabras clave: Pasta de
grillo, ensilaje e inseguridad alimentaria.




Nanoparticulas de fucoidan/quitosano como vehiculos de doxiciclina®
dirigidos hacia Campylobacter jejuni

Sandoval-Larios, G.; Sarabia-Sainz, J.Az; Huerta-Ocampo, J.A; Lagarda-Diaz, I5; Garcia-
Galaz, A;; Ramos Clamont Montfort G..

'Coordinacién de Ciencia de los Alimentos Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C.
Carretera Gustavo enrique Astiazaran # 46, la Victoria, No. 83304, Hermosillo, Sonora, México.
:Departamento de Investigacién en Fisica, Universidad de Sonora, No. 83190, Hermosillo, Sonora,
México.

:CONAHCYT-Universidad de Sonora, Blvd. Luis Encinas y Rosales, S/N, Colonia Centro, No. 83000,
Hermosillo, Sonora, México.

Introduccioén: La resistencia de C. jejuni hacia varios antibidticos va en aumento. Se
requieren alternativas para contrarrestar este fenémeno, por ser este patdégeno la
primera causa mundial de gastroenteritis bacteriana. La vectorizacion activa de
doxiciclina, utilizando moléculas analogas a los receptores que la bacteria reconoce
para infectar a los enterocitos, puede ser una opcion. Con esta estrategia, la
doxiciclina puede dirigirse al patégeno disminuyendo la dosis para controlar al
patdégeno y facilitando su uso en tratamientos orales para llegar al lugar de la
infeccion. En este trabajo se utilizd al fucoidan como analogo receptor. Objetivo:
Sintetizar nanoparticulas de fucoidan/quitosano (NPs Fuc/Quit), como vehiculos de
doxiciclina dirigidos hacia C. jejuni. Métodos: Se sintetizaron NPs Fuc/Quit en
proporcion 3:1, sin cargar, con doxiciclina (250 y 500 ug). Se caracterizaron mediante
tamano y potencial zeta utilizando dispersion dinamica de la luz (DLS) y
espectroscopia de infrarrojo con transformada de Fourier (FTIR-ATR) y se evalud el
biorreconocimiento de C. jejuni ATCC 43442 hacia las NPs a través de ensayos con
lectinas similar a ELISA (ELLA). Resultados: Los espectros FTIR-ATR demostraron la
presencia del fucoidan y quitosano en las NPs. Los tamafos fueron de 462.04 + 2.02
nm (NPs Fuc/Qui), 541.94 + 315 nm (NPs Fuc/Qui/Doxl) y 698.57 + 594 nm (NPs
Fuc/Qui/Dox2), con potenciales zeta de -18.63 + 0.16 mV, -1814 + 0.16 mV y -16.78 +
0.19 mV, respectivamente. C. jejuni reconocié a las NPs. Conclusiéon: Se obtuvieron
NPs Fuc/Qui en proporcién 3:1, cargadas con doxiciclina y fueron reconocidas por
C. jejuni. Impacto: Estudiamos la efectividad de las interacciones lectina-
carbohidrato para dirigir doxiciclina hacia C. jejuni; la campilobacteriosis que
provoca es mas peligrosa para infantes, ancianos y personas
inmunocomprometidas. Actualmente se asocia un brote del sindrome de Guillain-
Barré a campilobacteriosis presentadas en México. La generacion de conocimiento
basico contribuira a futuras soluciones.

Palabras clave: Campylobacter jejuni, nanoparticulas, vectorizacion activa.




Desarrollo y caracterizacion de biofertilizantes enriquecidos
con polvo de rocas para aplicaciones agroecolégicas.

Trejo Ibarra O.; VVargas Arispuro |.C.; Quintana Obregdén E.A;
Sanchez Chavez, E.y Martinez Téllez M.A

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.

Introduccién: El deterioro de los suelos agricolas ocasionado por la pérdida
gradual de nutrientes, materia organica y estructura del suelo reduce su
capacidad para proveer los requerimientos nutricionales de los cultivos. En base
a esto, la adopcidon de practicas agroecoldégicas como la aplicacion de
biofertilizantes mineralizados, son cruciales para mitigar el desgaste de los suelos,
aumentar la actividad microbiana, la disponibilidad de minerales y preservar la
fertilidad del suelo a largo plazo. Objetivo: Elaborar biofertilizantes mineralizados
con (MB Magnesita, BL Leonardita, BZ Zeolita y BB Basalto) y un control (BC).
Métodos: Se utilizo estiércol vacuno, paja de alfalfay polvo de rocas sedimentarias
respectivamente, se prescindid del polvo de roca para el control, siguiendo la
metodologia para vermicompost con modificaciones. Se cuantifico el contenido
de minerales y de microorganismos benéficos de los tratamientos con respecto
al control, mediante un analisis de varianza. Resultados: Se observé un aumento
significativo (p< 0.05) en los niveles de calcio, hierroz hierros, magnesio,
amoniaco, y sulfato en los biofertilizantes enriquecidos mineralmente con
respecto al control. El tratamiento “BZ” incrementd (ps< 0.05) el contenido de
nitratos (896.36mg/L) con respecto a los otros tratamientos y el control. Los
tratamientos “BM y BC" incrementaron (p< 0.05) el contenido de potasio (1642.59
mg/L y 2003 mg/L) respectivamente, en comparaciéon con los tratamientos “BB,
BZ y BL". En cuanto a la presencia microbiana, los tratamientos “BL" y “BB"
presentaron 47x10-UFC/mL bacterias solubilizadoras de fosfatos y 85x10:UFC/mL
bacterias fijadoras de nitrégeno respectivamente, lo que representa 2 veces mas
que el BC. Conclusién: Con esto, se infiere que la elaboraciéon de biofertilizantes
enriguecidos mineralmente mejora el aporte mineral. Impacto: Alternativa viable
para restaurar el microbioma del suelo, favorecer la nutricion vegetal y promover
un sistema agricola, rentable, sostenible y respetuoso con el ambiente.

Palabras clave: Biofertilizantes, agroecologia, bacterias benéficas.




Evaluacion del efecto neuroprotector de quesos frescos mexicanos *
en modelos in vitro e in vivo

Trujillo-Rivera O.A.; Beltran-Barrientos L.M.; Gonzalez-Cérdova AF.; Herndndez-Mendoza
A.; Vallejo-Cordoba B.
Centro de Investigaciéon en Alimentacién y Desarrollo, A.C., Unidad Hermosillo.

La prevalencia creciente de enfermedades neurodegenerativas en México, se
posicionan como la cuarta causa principal de muerte, por lo que es importante
adoptar estrategias preventivas y de mitigacion efectivas. Dentro de este contexto,
la neuroproteccién a través de la dieta podria ser una via prometedora,
enfocandose en retardar la progresion de estas enfermedades. Los alimentos
fermentados por microorganismos como las bacterias acido lacticas (BAL),
producen compuestos bioactivos con potenciales efectos beneficiosos para la
salud, tales como antioxidante, antiinflamatorio y neuroprotector. En particular, los
productos lacteos fermentados se destacan por su relevancia cultural, econdmica,
y potencial impacto positivo en la salud cerebral. Estudios recientes han
evidenciado que leches fermentadas por BAL especificas aisladas de quesos
mexicanos artesanales presentaron potencial efecto neuroprotector. Por lo
anterior, el objetivo de este proyecto es evaluar quesos Frescos mexicanos
inoculados con cepas especificas de BAL por su capacidad para inhibir enzimas
clave en la funcidén neuroldgica y la inflamacidén, y por su actividad antioxidante,
tanto in vitro como en modelos in vivo con neurodegeneracion inducida. Asi
mismo, se identificaran y evaluaran las fracciones peptidicas con mayor potencial
neuroprotector, y se caracterizara la microbiota intestinal relacionada con este
efecto neuroprotector. Este estudio no solo busca contribuir al conocimiento
cientifico sobre los beneficios neuroprotectores de los alimentos fermentados, sino
también ofrecer alternativas dietéticas para la prevencién y manejo de las
enfermedades neurodegenerativas, abordando asi un creciente problema de salud
publica y fomentando la revalorizacidén de los quesos artesanales mexicanos.

Palabras clave: queso Fresco mexicano, enfermedad neurodegenerativa,
revalorizacion alimentos artesanal mexicano.




Respuesta molecular al estrés térmico en mangos:
analisis de miRNAs y sus genes blanco

Ulloa Alvarez L.; Dautt Castro M.; Cruz Mendivil A:;; Contreras Vergara C.A.; Muhlia
Almazan AT.; Islas Osuna M.A.

1Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
:Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral Regional, Unidad
Sinaloa.

Introduccién: El tratamiento hidrotérmico cuarentenario (THC) es esencial para
garantizar la inocuidad de frutos de mango (Mangifera indica L.) destinados a la
exportacion, al eliminar a las larvas de la mosca de la fruta. Sin embargo, los
tratamientos térmicos inducen cambios que afectan su calidad y modifican la
expresion de genes asociados a estos cambios. Uno de los reguladores de esta
expresion son los miRNA, aunque se desconoce su papel especifico en la respuesta
al estrés térmico en mango. Objetivo: Identificar y caracterizar los miRNAs de pulpa
de mango que responden al estrés por calor en frutos sometidos al THC e identificar
sus genes blanco putativos. Métodos: Se aplicé el THC a mangos en madurez
fisiologica y se recolectaron muestras de frutos tratados y testigosa las 0,1, 3,6y 24
horas postratamiento. Se extrajo el RNA total del mesocarpio para la secuenciaciéon
masiva de RNAs pequenos. Se identificaron los miRNAs que responden al estrés
por calor y se predijeron sus genes blanco putativos. Resultados: Se identificaron
cuatro miRNAs conocidos (miR169, miR172, miR168, miR319) y uno nuevo, los cuales
se reprimen por efecto del tratamiento. Por otro lado, se predicen genes blanco que
codifican para factores de transcripcion que regulan la respuesta al estrés, asi como
proteinas de defensa, de unién a RNA, involucradas en la meiosis y la respiracion.
Conclusién: La disminucidn en la expresién de miRNAs en la pulpa de los mangos
tratados, sugiere que los genes blanco putativos cumplen un papel importante en
la respuesta al estrés por calor. Impacto: La comprension de la regulacion
molecular de miRNAs en la respuesta al estrés térmico en los mangos nos permitira
explicar mejor los mecanismos de termotolerancia de los frutos, y ademas podria
abrir nuevas vias para mejorar la vida postcosecha de los mangos.

Palabras clave: miRNA; Mangifera indica L., estrés por calor.




Analisis genémico comparativo de la biosintesis de cuticula
en frutos carnosos

Valenzuela-Avilés, J-Ax; Contreras-Vergara, C.A.; Cruz-Mendivil, Az Calderén-Vazquez,
C.Ls Tiznado-Hernadndez, M.E.; Hernandez-Onate, M. A«

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera Gustavo Enrique
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Introduccién: La cuticula es una capa lipidica sintetizada por células de la
epidermis que recubren los érganos aéreos de las plantas terrestres no lenosas.
Esta cumple con funciones esenciales en la planta, incluyendo la regulaciéon de la
evaporacion, el intercambio de gases, proteccion contra radiacidon ultravioleta, y
dano mecanico;, ademas, se ha observado que en frutos cumple funciones
importantes durante la ontogenia y la postcosecha, ya que participa en el
ablandamiento y en la resistencia a patogenos y pestes. La biosintesis de ésta esta
altamente conservada en plantas; sin embargo, la composicion y estructura de la
cuticula varia entre diferentes especies, los distintos érganos y es modulada por los
cambios en las condiciones ambientales. Objetivo: Identificar genes homadlogos
involucrados en la sintesis de cuticula de diferentes frutos carnosos y especies
vegetales de referencia con el fin de elucidar el mecanismo molecular de
biosintesis conservado, identificar los cambios estructurales de los genes,
elementos reguladores comunes o especificos entre las distintas especies.
Métodos: Se comprobd la integridad de los ensamblados con BUSCO y QUAST, se
utilizé OrthoFinder para identificar los genes ortélogos y paralogos. Se creo un arbol
filogenético con FastTree, se analizd la evolucion de familias con CAFES5 y se
identificaron los dominios conservados con InterPro. Resultados: Se identificaron
genes ortologos y los ortogrupos relacionados a sintesis de cuticula para hacer
comparaciones entre especies. Se identificaron los dominios conservados por
ortogrupo y se cred un arbol filogenético para evaluar la evolucion de familias de
genes. Conclusién: Se lograron identificar los genes responsables de la biosintesis
de cuticula en los organismos, se encontraron las expansiones y contracciones de
estos genes a través de la evolucion de las especies de frutos carnosos. Impacto: El
objetivo del proyecto es encontrar marcadores moleculares que permitan
seleccionar frutos con cuticulas que presenten caracteristicas favorables.

Palabras clave: cuticula, gendmica, bioinformatica
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Estudio ecofisiolégico de Agave angustifolia How. en agostadero:
implicaciones para la conservacion y el cultivo sostenible

Valenzuela-Gutiérrez J.L; Gutiérrez A, Orozco J., Esqueda M.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Unidad Hermosillo

Introduccién: El uso del complejo Agave angustifolia Haw. en Sonora para la
produccion de la bebida destilada bacanora ha provocado una reduccion
significativa en el area natural que sustenta este recurso, debido a la alta demanda
del destilado. La recuperacion natural de la especie esta conflictuada por las
condiciones econdmicas, regionalesy la biologia de |la planta; ademas, los esfuerzos
de cultivo han tenido poco éxito. Por ende, es crucial identificar las condiciones y
procesos que puedan facilitar tanto el establecimiento como la regeneracién de las
poblaciones silvestres de este recurso bioldgico. Objetivo: Determinar el
comportamiento fenolégico y fisioldgico del agave bajo condiciones de agostadero,
mediante analisis morfolégicos y ecofisiolégicos para conocer su adaptacion.
Métodos: Se documento el desarrollo de especimenes previamente trasplantados
en agostadero. Se registraron caracteristicas morfolégicas utilizando el método de
Moreno-Salazar (2006) y se estudio el intercambio gaseoso en las plantas de
acuerdo con el protocolo establecido de LiCor (2008). Resultados: Las plantas
presentaron una altura de 28 + 7.7 cm, ndmero de hojas de 3.8 + 0.09 y cobertura
de 20 = 0.7 cm. La variacion estacional de la temperatura del aire fue de 20.4 °Cy
una humedad de suelo del 0%. La mayor tasa de asimilacion CO. fue de 4.2 + 2.09
pmol CO. m.s, conductancia estomatica de 0.058 + 0.036 pmol HO m.s vy
transpiracion (0.59 + 0.25 umol HO m.s), que coincidieron con temperaturas frescas
en la noche y parte de la mafana. Conclusion: El estudio revela la adaptacion del
agave trasplantado en el agostadero con una asimilacién de CO, que indica su
potencial resiliente frente a las condiciones ambientales. Impacto: El conocimiento
generado sobre el comportamiento fenoldgico y fisiolédgico podria coadyuvar con
estrategias de conservacion y cultivo sostenible del agave.

Palabras clave: agave angustifolia Haw, ecofisiologia, agostadero.




Sobrepeso y Obesidad en Escolares Indigenas Yaquis:
Encuesta Representativa

Valenzuela Guzman D. M.; Cabrer Rosales M. F.; Montero Ruiz E. M.; Reprieto Lépez I. F.;
Gallegos Aguilar A. C.; Aleman Mateo H.; Diaz Zavala R. G.;; Serna Gutiérrez A, Esparza
Romero J.

1Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
:Universidad de Sonora, Hermosillo.
sInstituto Tecnoldgico de Sonora, Cajeme.

Introduccién: A pesar de los notables esfuerzos dedicados a la implementacion de
programas de salud publica en México, las tasas de sobrepeso y obesidad
continlan en aumento entre la poblacidon escolar incluidas las comunidades
indigenas. Objetivo: Estimar las prevalencias de sobrepeso y obesidad en escolares
indigenas Yaquis. Métodos: El disefio del estudio fue transversal, tipo encuesta, con
un Mmuestreo probabilistico, polietapico, estratificado por areas urbano y rural. Se
busco representatividad entre los escolares Yaquis procedentes de los 8 pueblos
tradicionales. Para evaluar el estado nutricional se tomaron medidas de peso, talla
y circunferencia de cintura. El diagnoéstico de sobrepeso y obesidad se realizé con
los puntos de corte de la OMS para el puntaje Z del IMC para la edad y la obesidad
abdominal se determind con base en el percentil para la edad = 90 Resultados: Se
evaluaron 526 escolares que representan a 2877 escolares Yaquis de los 8 pueblos
tradicionales. Las prevalencias de sobrepeso y obesidad en los escolares fueron de
21.6 % (IC95%: 18.0, 25.7) y 14.9 % (IC95%: 11.1, 19.6), respectivamente. De los escolares
evaluados 21.4 % (IC95%: 169, 26.8) presentaron obesidad abdominal. En
comparacién con la ENSANUT continua 2022, la prevalencia de sobrepeso en los
escolares Yaquis fue mayor que la nacional (19.2 %), mientras que la prevalencia de
obesidad fue menor que la nacional (18.1 %). Conclusién: Los escolares indigenas
Yaquis presentaron una alta prevalencia conjunta de sobrepeso y obesidad, similar
a la nacional. Estas cifras elevadas subrayan la importancia de identificar los
determinantes asociados a esta problematica. Impacto: La comprensién de la
situacion del estado nutricional de los escolares indigenas Yaquis permitira
implementar acciones efectivas para reducir su prevalencia y prevenir las
enfermedades asociadas a estas condiciones.

Palabras clave: Malnutricidn, Estado nutricional, Prevalencias.




Efecto Benéfico a la Salud Cardiovascular Asociado al Consumo

de Leches Fermentadas por cepas Especificas de Limosilactobacillus
fermentum

Zambrano-Cervantes M., Beltran-Barrientos L.M.; Gonzéalez-Cérdova A.F.; Hernandez-
Mendoza A, Vallejo-Cordoba, B.

Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo A.C. (CIAD, A.C.), Unidad Hermosillo.

Introduccién: Estudios previos in vitro han evidenciado que leches fermentadas
(LF) con Limosilactobacillus (L.) fermentum podrian aportar beneficios a la salud
cardiovascular, ya que contienen péptidos potencialmente antihipertensivos
(inhibidores de la enzima convertidora de angiotensina, IECA) e
hipocolesterolémicos. Sin embargo, aun se desconoce la bioaccesibilidad de estos
péptidos. Objetivo: El objetivo de este trabajo fue evaluar el potencial efecto
antihipertensivo e hipocolesterolémico de LF en un modelo de absorcion ex vivo.
Métodos: Primero, las LF con L. fermentum J20 y J23 fueron sometidas a digestion
gastrointestinal in vitro (DGI). Posteriormente, se realizd el ensayo de absorcion ex
vivo y se evalud la IECA de las LF digeridas y absorbidas, y se determind el IC,
(concentracion minima de proteina para inhibir el 50% de actividad enzimatica). Asi
mismo, se evalud el porcentaje de absorciéon de colesterol. Resultados: Los
resultados mostraron una absorcion de péptidos del 7.9% para ambas LF. Las LF
con L. fermentum J20 y J23 inhibieron a la ECA con valores de IC., de 0.67 + 0.09 y
0.78 + 0.04 mg/mL; respectivamente. Después de la DG, el IC., (0.59 + 0.03 mg/mL)
de la LF con J20 se mantuvo, en cambio parala LF con J23 el IC.,(0.95 + 0.001 mg/mL)
aumento (p<0.05). Después de la absorcion ex vivo, el IC.disminuyd (p<0.05) en
ambas LF (IC.= 0.11 £ 0.0l mg/mL para J20 y 0.16 + 0.07 mg/mL para J23). Por otro
lado, las LF con L. fermentum J20 y J23 inhibieron la absorcién de colesterol
presentando valores de absorcion del 3.7 £ 0.18% y 4.8 + 0.24%; respectivamente,
ambos menores (p<0.05) al control (agua) (13.4 *+ 1.65%). Conclusién: Los péptidos
presentes en las LF L. fermentum J20 y J23 inhiben la absorcién del colesterol y la
ECA. Impacto: Las LF con L. fermentum J20 y J23 tienen potencial efecto cardio
protector.

Palabras Clave: péptidos bioactivos, leches fermentadas, enfermedades
cardiovasculares.




Evaluacién del desempefio productivo y calidad de la canal de ovinos® *

finalizadores suplementados con Orujo de Uva

Zapata-Jaime M., Gonzélez-Rios H., Valenzuela-Melendres M., Déavila-Ramirez J.L.,
Barrera-Silva M.A-,

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, Unidad Hermosillo.
:Universidad de Sonora, Hermosillo, Son.

Introduccién: La demanda por productos carnicos sigue en aumento, y los
consumidores prefieren alimentos sanos, y de mejor contenido nutricional. Por esto
y la prohibicion de promotores de crecimiento tradicionales, se opta por
alternativas como el uso de subproductos naturales en la alimentacién animal. En
este caso, destaca el orujo de uva (OU) como fuente de compuestos fitoquimicos,
con diversas propiedades bioactivas, ademas de ser rico en acidos grasos
poliinsaturados y fibra dietaria. Objetivo: evaluar el desempefio productivo y
calidad de la canal de ovinos adicionados con O, 2y 4% de harina de OU. Métodos:
Treinta corderos Katahdin x Dorper con uniformidad en peso (39+2.8 kg) en etapa
de finalizaciéon, fueron distribuidos aleatoriamente en tres tratamientos (n=10):
Testigo, dieta basal sin OU (T); dieta con 2% de OU (OU2) y dieta con 4% de OU (OU4).
Por 32 dias se estimo la ganancia diaria de peso (GDP), el consumo diario de
alimento (CDA) y la conversion alimenticia (CA). Posterior al sacrificio, se evalud el
rendimiento de la canal caliente y frio. Resultados: E| desempeno productivo de los
corderos no fue afectado por la suplementacion de OU (P>0.05). La media de GDP
para todos los tratamientos fue de 290 g. El CDA tendid a ser 8% mas bajo (P=0.09)
en OU4 respecto a OU2 (1.68 kg vs 1.82kg); la CA fue en promedio de 6.4 kg. El
rendimiento de las canales tampoco fue modificado por los tratamientos (P>0.05).
Conclusién: En promedio el rendimiento en canal caliente fue de 47.4% y en canal
fria fue de 46%. Aunque el OU no tuvo efecto, el desempeno productivo de los
corderos fue sobresaliente. Impacto: Es necesario evaluar mas dosis de inclusién y
continuar evaluando otras caracteristicas de calidad de la carne, donde se ha
reportado cambios positivos.

Palabras clave: Fitoquimicos, subproductos de vinificaciéon, finalizacion de
corderos.




La pasta de aguacate cv. 'Hass' mejora las propiedades
nutricionales de totopos de maiz

Zuhiga-Martinez B.S.; Dominguez-Avila J.A.; Robles-Sanchez M Ayala-Zavala J.F;
Gonzéalez-Aguilar G.A.

1 Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo A. C. Unidad Hermosillo.
: Universidad de Sonora, Campus Hermosillo.

Introduccién: La produccion de aceite de aguacate en México resulta en la
generacion de aproximadamente 420 kg de pasta de aguacate (PA) por tonelada
de fruto. La inadecuada gestidn de estos residuos ha suscitado un creciente interés
en su estudio desde una perspectiva de salud. Esto implica considerar su contenido
de compuestos bioactivos, los cuales se han relacionado con efectos a la salud tras
su consumo. Objetivo: Determinar e identificar el contenido de mineralesy acidos
grasos presentes en los totopos de maiz sustituidos con PA cv. 'Hass'. Métodos: Se
identificaron los acidos grasos en totopos de maiz control y con sustituciones de
2%, 6% y 10% de PA mediante cromatografia de gases. Se determind también el
perfil de minerales mediante espectrometria de masas con plasma acoplado
inductivamente. Los resultados se expresaron en mg/100 g, con triplicados para
cada muestra. Resultados. La sustitucion con PA incrementé significativamente
las concentraciones de algunos minerales como P, Ca y K, siendo mas notable en
la muestra con un 10% de PA. Se identificaron 17 acidos grasos en las muestras,
principalmente el acido linoleico, acido oleico y acido palmitico. ElI T-10% mostro
diferencias significativas en el contenido de acidos grasos monoinsaturados, con
respecto al control. Conclusién: Los resultados muestran que, al suplementar
totopos de maiz con PA, se observa un incremento significativo en las
concentraciones de algunos minerales, especialmente notable en la muestra T-10%.
Ademas, esta muestra presentd un mayor contenido acidos grasos
monoinsaturados. Impacto: Recuperar y  aprovechar  subproductos
agroindustriales para obtener compuestos bioactivos que tienen efecto en la salud
y promueve la sostenibilidad. Esta practica econdmica reduce desperdicios y
contribuye a una economia circular, mejorando la industria alimentaria y el medio
ambiente.

Palabras clave: Minerales, acidos grasos y alimentos funcionales
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