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FAR-1

PERFILANTIOXIDANTE, METABOLISMODEPRIMERPASOY CAPACIDAD ANTIPROLIFERATIVADE
COMPUESTOSFENOLICOS PRESENTESEN FRUTILLAS

Olivas-Aguirre F! .Alvarez-ParrillaE', Mendoza-Diaz S2, Rodrigo-GarciaJ*, Martinez-Ruiz N, Gonzalez-
Aguilar G3y Wall-Medrano A™

1Universidad Auténoma de Ciudad Juarez/ Institutode Ciencias Biomédicas, 2Universidad Autdnoma
deQuerétaro/ Programa de Posgradode Alimentos del Centrode laRepublica (PROPAC), Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. / Grupo de Investigacion en Antioxidantes y
Alimentos Funcionales*awall@uacj.mx

Introduccion. Las condiciones fisiolégicas ulteriores al consumo de bioactivos provenientes de
frutas condicionan no solo la cantidad sino también la diversidad quimica de los compuestos
biodisponibles y su posterior efecto biolégico. Objetivo. Evaluar el perfil antioxidante, el
metabolismo de primer paso y la capacidad antiproliferativa de tres frutas con perfiles diferenciales
de compuestos fendlicos. Métodos. Los compuestos fendlicos (CF)y la capacidad antioxidante de la
uvaroja, frambuesay zarzamora se evaluaron mediante espectrofotometria y HPLC-ESI-g-TOF-MS. La
bioaccesibilidadinvitrode las subclases de CPse siguié encondiciones gastrointestinales simuladas.
Se determiné en tiempo real los metabolitos fendlicos de primer paso y la permeabilidad aparente a
través devoltamperometriadiferencial de pulso (0a 120 min), espectrofotometriay HPLC-ESI-g-TOF-
MS (120 min). La capacidad antiproliferativa de los fenoles accesibles se probé frente adiversas
lineas celulares cancerigenas (ensayo MTT). Resultados. La capacidad antioxidante (DPPH, FRAP) y
bioaccesibilidad fue proporcional al contenido de CF en las muestras (uva<frambuesa<zarzamora)
principalmente de moléculas como acido galico, catequina, cianidina/pelargonidina o derivados. La
estabilidad de las antocianinas in vitro fue dependiente del pH. La permeabilidad aparente fue mayor
enlos compuestos presentes enla uva, mientras que el eflujo de CF se vio favorecido enframbuesay
zarzamora. La permeabilidad ex vivo de CF y biotransformacion dependieron de la fruta sin embargo
eléacido cafeico, clorogénicoy catequina fueron los principales metabolitos bioaccesibles. No se
encontré capacidadantiproliferativa sobre las células cancerigenas en las concentraciones probadas
(mama, pulmén y colon; 0 - 200 ug/mL), este fenémeno altamente explicado por la pobre
internalizacion de los compuestos y rapido metabolismo. Conclusion. La bioaccesibilidad, la
estabilidad quimica y el metabolismo de primer paso fue dependiente de la riqueza y naturaleza de
CFen cadamatriz, sinembargoel potencial anticancerigenode sus metabolitos nolofue.

Palabras clave. Antioxidantes, berries, digestién in vitro, cancer, HPLC-MS

FAR-17

EVALUACION DE LAACTIVIDAD HIPOGLUCEMIANTE IN VITRO DE PLANTAS
ALIMENTICIAS Y MEDICINALES DEL PERU

Valdez E', Toscano E2, Coronado J3, Reategui 0%, Zimic M2, Best 15"

"Universidad Nacional Federico Villareal, Lima, Perd; 2Universidad Peruana Cayetano Heredia,
Lima, Peru; ®Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Pert; *Universidad Cientifica del
Sur, Lima, Pert; 5Hersil S. A. Laboratorios Industriales Farmacéuticos, Lima, Pert

* ibest@hersil.com.pe

Introduccién. Se hanidentificado en algunas plantas, inhibidores naturales de la enzimas a-
glucosidasay a-amilasa. El presente trabajo evaluara la actividad hipoglucemiante in vitro de
3plantasdel Peru: Palillo(Curcumalongal.),Pasuchaca (GeraniumayavacenseW.)y Ufiade
gato (Uncariatomentosa W.). Métodos. Extractos etandlicos al 100% de Palillo, Pasuchacay
Ufa de gato enriquecidos en compuestos fenélicos fueron obtenidos por separacion en fase
solida (SPE). El contenido de compuestos fendlicos totales y flavonoides totales se determiné
mediante el método Folin-Ciocalteu y método colorimétrico de cloruro de aluminio,
respectivamente. La actividad hipoglucemiante in vitro fue evaluada mediante la inhibicién
de la actividad de las enzimas a-glucosidasa y a-amilasa. Resultados. El contenido de
compuestos fendlicos totales para el Palillo, Pasuchaca y Ufia de gato fue de 1.44 +0.06 mg
AGE/g extracto, 4.38 + 0.36 mg AGE/g extracto y 6.18 + 0.14 mg AGE/g extracto;
respectivamente. El contenido de flavonoides totales para el Palillo, Pasuchaca y Ufia de gato
fuede 0.17 £0.05 mg CE/g extracto, 4.00 + 0.14 mg CE/g extractoy 4.28 + 0.11 mg CE/g
extracto; respectivamente. A 250 pg/mL, extractos etanélicos al 100% de Palillo, Pasuchacay
Ufa de gato mostraron unainhibicion de la actividad de la a-glucosidasa del 52.01%, 78.96%
y82.76%, respectivamente. A500 pg/mL, extractos etanélicos al 100% de Palillo, Pasuchacay
Ufade gatomostraronunainhibicién de laactividad delaa-amilasadel 34.64%,62.59%y
72.07%, respectivamente. Conclusién. La Pasuchaca y Uiia de gato a través de su alto
contenido de compuestos polifendlicos participarian en el control de la hiperglucemia
postprandial a través de lainhibicion de las enzimas a-glucosidasay a-amilasa.

Palabras clave. Curcumalongal., Geraniumayavacense W., Uncariatomentosa Willd. Willd.,
glicemia, Diabetes tipo 2.

FAR-10

EFECTO DEL CONSUMO DE HOJAS DE MORINGA EN UN MODELO IN VIVO DE CANCER
COLORRECTAL

Cuellar-Nufiez L', Campos-Vega R', Luzardo-Ocampo I, Gonzélez de Mejia E?, Loarca-Pifia
MGF ™

"Programa de Posgrado en Alimentos del Centro de la Republica (PROPAC), Universidad
Auténoma de Querétaro, Querétaro, México. 2Department of Food Science and Human
Nutrition, University of lllinois at Urbana-Champaign (UIUC), lllinois, Estados Unidos.
*loarca@uag.mx

Introduccién: La altaincidenciay mortalidad del cancer colorrectal (CCR) a nivel mundial, ha
llevado alablsquedaintensiva de alimentos con potencial quimioprotector. Porlotanto, el
objetivo de este estudio fue evaluarel efecto del consumo de hojas de moringa (MO)sobre
unmodeloinvivode CCR. Métodos: Ratones macho (CD-1)fuerondivididos en 6 grupos
(n=8): G1: Control sano; G2: Control sano + 20% MO; G3: Control inducido con azoximetano
(AOM; 10mg/Kg, v.i)y Dextran Sulfato de Sodio (DSS; 1.5%); Grupos 4, 5, 6inducidos con
AOMY/DSS y suplementados con 5, 10 y 20% de MO, respectivamente. Se evalud el efecto del
consumo de moringa sobre la ganancia de peso, parametros histopatolégicos, incidencia de
fosas cripticas aberrantes (FCA), induccion de enzimas de fase Il (Glutation-S-transferasa
(GST), Glucoronil-S-transferasa (UGT), Quinona reductasa (QR))y actividad enzimaticadela
mieloperoxidasa (MPO). Los datos fueron comparados contra el control inducido (G3)
(prueba de Dunnett, a=0.05) y analizados con el software JMP v. 8.0. Resultados: Se
reportaron diferencias significativas (p<0.05) para los grupos suplementados con 5,10y 20 %
de MO en parametros como ganancia de peso y parametros histopatolégicos respecto al
control inducido. La incidencia de FCA fue menor para el grupo suplementado con 20% MO
(G6). Lainduccién de enzimas de fase Il (QR>GST>UGT)y la disminucion en la actividad de
MPO (= 50%) presentaron diferencias significativas para los grupos G5 y G6 respecto a
G3(p<0.05). Conclusiones: Los resultados sugieren que el consumo de MO presenta potencial
antioxidantey quimioprotectoratravés delainduccion de enzimas de fase Il y disminuciéon
de MPO en higado y colon. Sin embargo, se requieren estudios complementarios que
permitan dilucidar el mecanismo involucrado con el efecto quimioprotector.

Palabras clave: Moringa, cancer de colon, enzimas de fase I, mieloperoxidasa, efecto
quimioprotector

FAR-22

CARACTERIZACION FITOQUIMICA DE 8 ACCESIONES DE MASHUA (Tropaeolum
tuberosum) DE LA REGION DE PUNO, PERU

Behar H', Arcos J?, Liviac D', Reategui O, Best I'*

Universidad Cientifica del Sur, Lima, Peru, 2Estacion Experimental Agraria ILLPA Puno, Pert

*ibest@cientifica.edu.pe

Introduccién. La Mashua (Tropaeolum tuberosumR. & P) es un tubérculo andino del Peru
conun altovaloreconémico como alimento y cultivo medicinal, el cual crece desde los 1,500
hastalos 4,200 m.s.n.m.Sus efectos beneficiosos sobre lasaludse hanasociado asuelevado
contenido de compuestos fendlicos y vitamina C. Métodos. Se evaluaron 8 accesiones de
Mashua procedentesdelaEstacion Experimental AgrariaILLPAPuno, Pert, ubicadaa 3,815
m.s.n.m;las cuales presentabanuna alta diversidad en su morfologia, asicomo color de pulpa
ycascara, variando desdeel colorcremaalmorado. Extractos metanol,acetonay agua
(45:45:10) de las 8 accesiones de Mashua, enriquecidos en compuestos fendlicos fueron
obtenidos porseparaciénen fase sélida (SPE). El contenido de compuestos fendlicos totales,
flavonoides totales y vitamina C se determiné mediante el método Folin-Ciocalteu, método
colorimétrico de cloruro de aluminioy medicién de acido ascérbico mediante Folin-Ciocalteu;
respectivamente. Resultados. Delas 8accesionesde Mashuaevaluadasenlaregion
altoandinade Puno, Peru; laaccesion de Mashua morada (Tt-23), lacual presentaba pulpay
cascara morada, mostré el mas altocontenido de compuestos fendlicos totales (24.11+2.7 mg
AGE/gextracto), flavonoides totales (13.09+0.21 ug CE/g extracto)y vitamina C (10.19+0.06
dL de vitamina C/g extracto). Conclusién. LaMashuamorada (Tt-23)debidoasualto
contenido de compuestos fendlicos y vitamina C, podra ser utilizado como nutracéutico, en el
tratamiento de enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo, problemas hepaticos y
renales; asi como en desdrdenes urinarios y de la préstata.

Palabras clave. Tropaeolum tuberosum R. & P, nutracéutico, compuestos fenélicos,
flavonoides, Peru
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BIOACCESIBILIDAD, PERMEABILIDAD INTESTINAL Y ESTABILIDAD DEL PLASMA DE
GLICOSIDOS DE ISORHAMNETINA OBTENIDOS DE OPUNTIA FICUSINDICA

Antunes-Ricardo M, Rodriguez-Rodriguez C, Gutiérrez-Uribe JA, Cepeda-Cafiedo E, Serna-
Saldivar SO*
Tecnoldgico de Monterrey, Centro de Biotecnologia-FEMSA, Escuela de Ingenieria y Ciencias;

Monterrey; Mexico. *sserna@itesm.mx

Introduccion. Los glicésidos isorhamnetina son compuestos caracteristicos de O. ficus-indica,
y estos poseen diferentes actividades biolégicas. Hay poca informacion sobre los cambios en
la bioaccesibilidad inducido por el patrén de glicosilacion de flavonoides, particularmente
para la isorhamnetina. Métodos. Se evalud la bioaccesibilidad de los glicdsidos de
isorhamnetina extraidos de O. ficus-indica sometidos a un proceso de digestiéninvitro.La
permeabilidadin vitro se evalud utilizando una monocapa conformada porcélulas Caco-2:HT-
29 (75:25) y su identificacion y cuantificacion se realizé por HPLC-MS-TOF y HPLC-PDA,
respectivamente. Se evalud la estabilidad de los glicésidos de isorhamnetina del extracto de
O. ficus-indica y de un estandar de isorhamnetina después de la administracién intravenosa
enratas. Resultados. El porcentaje de recuperacion deisorhamnetinaestandardespués dela
digestion oral y gastrica fue menor que la observada para sus glicésidos. Después de la
digestion intestinal, la recuperacion de los glicésidos de isorhamnetina se redujo en 20%. EI
coeficiente de permeabilidad aparente delaisorhamnetina (Papp AP-BL)fue de 2.6 a 4.6
veces mayorquelos valores obtenidos parasus glicésidos. Los diglicdsidos de isorhamnetina
mostraron valores de Papp AP-BL mayores que los triglicésidos. El numero y tipo de
moléculas de azlcarafectaronla Papp AP-BL delos triglicésidos. Laisorhamnetinaensu
forma glicosilada logré permanecer en el sistema circulatorio por periodos mas largos que al
ser administrada como estandar. Después de la dosis intravenosa del estandar de
isorhamnetina en ratas, la vida media de eliminacion fue de 0.64 h pero aumentéa 1.08 h
cuando se administré el extracto de O. ficus-indica. Conclusion. Estos resultados sugieren que
los glicésidos de isorhamnetina, que se encuentran naturalmente en O. ficus-indica, podrian
ser un sistema de administracién controlado para mantener una concentracion plasmatica
constantedeesteimportanteflavonoideyasipoderejercersus efectos biolégicos invivo.

Palabras clave. bioaccesibilidad; glicésidos de isorhamnetina; flavonoides; Opuntia ficus-
indica; permeabilidad.
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EVALUACION DEL EFECTO ULTRASONICO EN LA FRACCION PROTEINICA DE
GLOBULINAS DE LA SEMILLA DE CHICAYOTA

Rocha-Mendoza MA 2, Camacho-Reynoso R, Barboza-Corona JE 2, Gutiérrez-Vargas S*,
Ledn-Galvan MF -2

'Departamento de Alimentos, 2Posgrado en Biociencias, Division Ciencias de la Vida, Campus
Irapuato, Salamanca, Universidad de Guanajuato. México. Ex Hacienda El Copal, Km. 9
Carretera Irapuato-Silao, C.P. 36500. Irapuato, Guanajuato, 3Facultad de Quimica,
Departamento de Investigacion y Posgrado en Alimentos, Universidad Auténoma de
Querétaro, CerrodelasCampanaS/N, Centro Universitario, C.P.76010, Querétaro, Querétaro,
“4Universidad Politécnica de Guanajuato, Av. Universidad Sur 1001, Comunidad de San Juan
Alonso, C.P. 38483. Cortazar, Guanajuato. * fabiola@ugto.mx

Introduccioén. Las proteinas de reserva enlasemillade chicayota contienen diversos péptidos
con actividades bioldgicas potenciales, en reportes previos de nuestro grupo de trabajo se ha
demostrado que la fraccion de las globulinas contiene estos péptidos, en ese sentido el
objetivo de este trabajofue evaluarlaliberacion de péptidos bioactivos porultrasonidos de
potencia. Métodos. A partir de harina previamente desgrasada de semilla de chicayota, se
extrajeron las fracciones proteinicas de globulinas de acuerdo a lo propuesto por Barba de la
Rosaetal., 1992y se cuantificaron con el método de Bradford. El tratamiento ultrasénico fue
realizado en un sonicador a 6 amplitudes (30, 45, 60, 70,80y 90 %)y 3 tiempos (5, 10y 15
min) normalizado la concentracién a 200 pg/mL, se visualizé su perfil electroforético en geles
SDS PAGE y ladeterminacion del grado de hidrdlisis se realizé con el método del oftaldehido.
Resultados. Se obtuvo un patrén electroforético con proteinas representativas de 10-15y 50-
60 kDapara7y 11s respectivamente, en la cuantificacion se obtuvieron 12.85% de globulinas
7sy 16.57%deglobulinas 11s delas proteinas de reservaque constituyenun 14.40%dela
total en peso y posteriormente se sometieron al tratamiento ultrasénico observando patrones
de perfil electroforético con mayorefectoende 30,60y 90% conuntiempode 15miny enel
grado de hidrolisis se determiné que el mayor valor se dio en ambas subunidades de la
fraccionen 90% deamplitud y 15 minde 41.2% para globulinas 7 s y 40.3 % para globulinas 11

s.Conclusion. El efecto de los ultrasonidos descompone la estructura de las proteinas porun
mediofisico, pueden sermas susceptiblesadigestiones enzimaticasy liberacion de péptidos.

Palabras clave. Ultrasonidos de potencia, péptidos bioactivos, proteinas de reserva,
globulinas.
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ACTIVIDAD ANTIPLAQUETARIA DE UN SUBPRODUCTO DEL TOMATE (TOMASA): ESTUDIO
DE TOLERANCIA Y CLINICO

Palomo | ',2*, Concha-Meyer A 2, Said M 2, Saez B 2, Vasquez A 3, Fuentes E 2

"Thrombosis Research Center,DepartmentofClinical Biochemistryand Immunohematology,
Facultyof Health Sciences, Interdisciplinary Excellence Research ProgramonHealthy Aging
(PIEI-ES),Universidadde Talca, Talca,Chile.2Centrode Estudios en Alimentos Procesados
(CEAP),CONCIYT,Gore Maule, Talca, Chile.3School ofNursing, FacultyofHealth Sciences,
Universidad de Talca, Talca, Chile. *ipalomo@utalca.cl

Introduccién. La tomasa es un subproducto del procesamiento industrial del tomate para la
obtenciénde pasta. Anualmente enla Region delMaule, Chile, se generan cercade 18 mil
toneladas detomasa (piely semillas). Dado que latomasa puede serunabuenafuente de
compuestos bioactivos, examinamos a través de un estudio clinico su actividad
antiplaquetaria (inhibicion de la agregacion plaquetaria). Métodos. El estudio clinico se
realizden dos fases. Paraambas fases, se reclutaron hombres aparentemente sanos de entre
18y 26 afios. La fase 1 fue un estudio de dosis creciente para evaluar la tolerancia a la
ingestion del extracto acuoso de tomasa a través de tres dosis (1, 2.5y 10 g; n 15; 5
individuos pordosis)). Lafase 2 fue un estudio clinico paralelo (3 grupos; 33 individuos por
grupo), simple ciego y control placebo, en que se investigé los efectos de dosis (1,2.50
control placebo) agudas y crénicas durante 5 dias sobre la agregacion plaquetaria ex vivo.
Ademas por HPLC-MS se identificaron los principales compuestos bioactivos del extracto
acuoso de tomasa Resultados. No hubo alteraciones en la presion arterial sistélica y
diastdlica, frecuenciacardiaca, y perfil bioquimico y hematolégico después de laingestion del
extracto acuoso de tomasa. La reduccion de la agregacion plaquetaria inducid por ADP 4
pmol/L se observé después de laingestion durante 5 dias de 1.0 g de extracto acuoso de
tomasa (62% a54%, p<0.05). El extracto acuosode tomasa presentdun alto contenido de
compuestos bioactivos: acido p-cumarico, procianidina B2, kaempferol, quercitina, luteolinay
rutina. Conclusion. Este estudio clinico demostré que el consumo diario de 1.0 g de extracto
acuoso de tomasa durante 5 dias presenta una ligera actividad inhibidora de la agregacion
plaquetaria.

Palabras clave. Tomasa, compuestos bioactivos, extracto, plaquetas
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Introduccién. Los &cidos grasos de cadenacorta (AGCC)son producidos porla fermentacion
microbiana de carbohidratos no digestibles en el colon, proveyendo con esto multiples
beneficios alasalud. Elbagazo de mango (BM), subproducto dela elaboraciéon de jugos y
néctares, es rico en compuestos antioxidantes y fibra dietaria, y es un ingrediente ideal para
la formulacion de confites funcionales. En este trabajo se evalud la produccion de AGCC, y
otros metabolitos, tras la fermentacién colénica in vitro de BMy de un confite adicionado con
BM (CBM). Métodos. BMy CBM fueron sometidos a una digestion gastrointestinal simulada
yaunafermentaciéncoldnicainvitro, bajocondicionesanaerobiasy usandounafuentede
microbiota humana. Los AGCC y metabolitos producidos se analizaron por HSSPME-GC-MS a
las 6, 12'y 24h de fermentacion y con ellos se realizé una prediccion de las rutas metabdlicas
moduladas (MetaboAnalyst 3.0.). Resultados. La produccién molar de AGCC fue &cido acético
(AA; 1.0)> butirico (AB; 0.95)> propidnico (AP; 0.80) tanto para BM como para CBM a las 24
h; pero, el AB (954.41 mM) y AA (502.2 mM) fueron predominantes en BM y CBM,
respectivamente a las 12 h. Otros metabolitos de la fermentacién de MB y CBM fueron
principalmente ésteres de AB y &cidos grasos de cadena media. Este enriquecimiento se
asoci6 con la regulacion del metabolismo del butirato, la B-oxidacion y con el metabolismo de
ciertos aminoacidos. Conclusién. La relacionen laproduccion molarde AGCC,y en especial
de metabolitos derivados de AB por fermentacion colénica in vitro de AB, podria abrir el
mercado a este subproducto dentro de laindustria de confiteria funcional.

Palabras clave. Bagazo de mango, 4cidos grasos de cadena corta, fermentacion colénica,
carbohidratos no digeribles
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Introduccién. Se ha demostrado que la germinacion incrementa el contenido de compuestos
fendlicos en leguminosas como el garbanzo (Cicer arietinum L.), los cuales se asocian con la
atenuacion del estrés oxidativo caracteristico de varias patologias a través de lainduccion de
sistemas antioxidantes. Por lo anterior, nuestro objetivo fue evaluar el efecto de la induccién
con elicitores sobre el contenido de compuestos fitoquimicos y su actividad antioxidante.
Métodos. Se aplicaronlos elicitores acido salicilico (AS, 1y 2mM), quitosano (QN, 3.3y 7
uM)y H,0, (20 y 30 mM) durante la germinacion de tres cultivares de garbanzo: Blanoro,
Patrén y San Antonio, bajo condiciones controladas (T 25°C; HR 70%). Se determinaron
parametros agronémicos, perfil fitoquimico por UPLC-MS y contenido de factores
antinutricios. La actividad antioxidante se evalué enlas células Hepa 1c1c7 através de la
actividad delasenzimas glutation S-transferasa (GST)y quinona oxidorreductasa (NQO1), asi
como el contenido de glutatién reducido (GSH). Resultados. La elicitacion no afectéd
negativamente ninglin parametro agronémico en las variedades de garbanzo. De acuerdo al
perfilfitoquimicoy contenido de factores antinutricios, el cultivarBlanoroinducidocon AS 2
mM mostré el mayor aumento de compuestos fendlicos y saponinas, y los menores
contenidos de lectinas e inhibidores de tripsina, con respecto a las otras variedades y
tratamientos. Por lo anterior, se evaluo la actividad antioxidante del extracto de Blanoro
inducido con AS 2 mM en hepatocitos murinos y se encontré unincremento del 97%enla
actividad de NQO1 (potenciainductora) a una concentracion de 100 mg/mL; sin embargo, no
seobservodiferenciaenlapotenciainductoraentre el extractode germinadoinducidoy sin
induccion. Conclusioén. Si bien se obtuvo una modificacién en el perfil de compuestos
bioactivos, lainduccién quimica no potencié la actividad bioldgica enlos germinados.

Palabras clave. Cicer arietinum L., germinacién, actividad antioxidante
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Introduccién. Sechium edule (Jacq.) Sw. (Cucurbitaceae), conocido como chayote tiene
diversidad varietal de laespeciey soloalgunas pueden modularlaproliferacién delineas de
célulastumorales, entre ellas Sechiumedulevariedad nigrumspinosum,delacualnose
conoce su efecto toxicodespués dela administracion enratén. En este estudiose evaltala
composicién quimicay actividad biolégicain vitro ein vivo del extracto de frutos de Sechium
edulevariedad nigrum spinosum.Métodos. Lalinea celulardeleucemiamieloide P388ylas
células mononucleadas de médula ésea de ratén (CMNMO) son tratadas para evaluarsu
viabilidad y toxicidad con concentraciones de 40 a 2370 ug/mL del extracto metandlicode
Sechiumedule variedad nigrum spinosum.Ratones CD-1son tratados con 8-5000 mg/mg de
extractoy monitoreadasu supervivencia primero por 24 h paraobtenerla LD50, para
evaluarsignos detoxicidad seadministréviaintraperitoneal por sietedias.Ademas, se
analizé porHPLCelperfilcromatograficodel extracto. Resultados. Elextractoinhibela
proliferacion delas células P388y CMN-MO con unalCspde 927y 1911 ug/mL,
respectivamente, pero reducelaviabilidad e induce apoptosis soloalalinea tumoral.La
LD50 es mayora 5000 mg/kg, y en concentraciones menores no afectalaquimicasanguinea
para evaluar dafio metabdlico, renal y hepatico, el conteo hematico no altera los parametros
delaserie roja, perosiaumentalos delaserie blanca, ademas de aumentarel indice
mitético en médula ésea. EI HPLC reveld la presencia de cucurbitacinas, florizidina,
naringenina, floretina, apigenina y acido galico, clorogénico, vanillico, phidroxibenzoico,
cafeico y p-coumarico. Conclusién. Sechium edule variedad nigrum spinosum contiene
compuestos biactivos que explican suefectoantriproliferativoyactividad nutracéutica.

Palabras clave. chayote, HPLC, citotoxicidad.
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Introduccién: Elaumento en el consumo de botanas hipercaléricas, responsables del iesgoa
desarrollarenfermedades no transmisibles, ha obligado a buscaralternativas de ingredientes
como el maiz/frijol por su contenido de compuestos bioactivos. El objetivo de este trabajo fue
evaluarel efectodel consumodedos dosis debotanahorneadade maizyfrijolcominenun
modelo in vivo de colitis crénica. Métodos: Se utilizé como agente colitogénico el DSS
(dextran sulfato de sodio). Treinta y seis ratones de la cepa CD-1 fueron divididos en 5
grupos: G1:control sano (dieta basal - DB-, sin DSS), control inducido (G2: 2 %v/v DSS; DB)y
tres grupos alimentados con dieta basal y botana homeada (T), tratados con 2 % DSS (G3: 10
g T/kg peso-dia; G4: 33.3 g T/kg peso-diay G5: 50 g T/kg peso-dia). Tras un modelo de 7
semanas, los animales fueron sacrificados y se realizaron mediciones morfolégicas (pesode
animales/érganos y longitud de colon), histoldgicas e indice de Actividad de la Enfermedad
(IAE). Los datos fueron analizados con el software JMP v. 8.0 y expresados respecto al G1y
G2 (prueba de Dunnett, a=0.05). Resultados: El DSS provocé colitis, incrementandose de
manera dosis dependiente, evidenciado en el aumento del IAE (1-2), pérdida de peso (10-17
%)y reduccion en la longitud del colon (10-15 %). El grupo alimentado con botana (33.3 g/kg
peso-dia) mostré reduccion significativa (p<0.05) en dafio intestinal (reduccion de longitud de
colon) respecto a G2y mejora de parametros morfoldgicos. El grupo G5 no presenté mejoras
significativas respecto a G2. Conclusiones: El consumo de una botana homeada de maiz y
frijol comun genera efectos protectores a nivel colénico en ratones (CD-1), siendo una
alternativa de alimento saludable que ayude al control de colitis cronica.

Palabras clave: Maiz, frijol comun, colitis cronica, CD-1, botanas
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Introduccién. Laleucemiamieloideaguda tiene unasobrevidaa5afios de 60 %enjovenesy
so6lodel 10% en adultos, locual obligaabuscarnuevas opciones detratamiento. Seha
mostrado que extractos de varios grupos varietales de Sechiumedule (Jacq.)Sw. (chayote),
tienenactividad antiproliferativa enlineascelularesdetumoressoélidosylalineaP388en
dosis de mg/mL. El Grupo Interdisciplinario de Investigacion en Sechium edule en México
generdun hibridode Sechiumedule denominado H387 07 del cual se desconoce su potencial
sobre células leucémicas in vitro e in vivo. En este estudio se evalud el potencial
antileucémicodel hibridoin vitro e in vivo, asi como su posible induccién a apoptosis in vitro.
Método. Se trataron con el extracto del fruto del hibrido sobre las lineas celulares de
leucemiamieloideagudaderatén P388,J774y WEHI-3y células mononucleadas de médula
6seade raténnormal (CMN-MO)paraobtenerlaIC50,dosisusada paraevaluarinducciénde
apoptosis;seindujoleucemiaaratones Balb/cconlalinea WEHI-3 y se trataron conel
extractov.p.paraevaluarlasupervivencia. Resultados. EL extractoinhibelaproliferaciénde
todaslaslineas celulares empleadas, conunalCsymenora 1.3 ug/mL, mientras quelas CMN-
MO tienenunalCsymayora2.5 ug/mL.Elempleodela ICsyparalaslineas leucémicas reduce
laviabilidad de P388, pero noafectaa las células normales. Eluso dela ICsopara cadalinea
celularinducelaformaciénde cuerpos apoptoticos, translocacion dela fosfatidilserinay
fragmentacionde DNA. Las CMN-MO tratadas noalteraran laviabilidad celular, y tampoco
soninducidasaapoptosisylos ratones leucémicos tratados mostraron mayorsubrevivencia.
Conclusioén. El extracto de frutos del chayote hibrido tiene efecto antileucémicoinvitroe in
vivo.

Palabras clave. Curcubitaceae, chayote, cancer, antitumoral, apoptosis
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Introduccién. Un indice de Masa Corporal (IMC) mayor a24.9 Kg/m2 promueve inflamacion
crénica por aumento en la secrecion de adipoquinas proinflamatorias. Consumir frutas ricas
en compuestos bioactivos como las bayas, es una estrategia prometedora para
contrarrestar dicho efecto. Métodos. Se osmodeshidrataron bayas de agraz (Vaccinium
meridionale Swartz). Se determind actividad antioxidante (FRAP, DPPH, ORAC), composicién
proximal, contenido de fenoles, analisis microbiolégico y andlisis sensorial del producto. A
25 sujetos obesos y con sobrepeso, se les entregd paquetes de 35g de agraz
osmodeshidratado paraconsumode unodiario por21 dias. Se determiné en cada sujeto
IMC, interleucina-8, interleucina 1, el factor de necrosis tumoral-a (TNF-a), adiponectina y
capacidad antioxidante en plasma al inicio y final del estudio. Resultados. El agraz
osmodeshidratado presentd un contenido de fenoles totales de 6.92 mg Equivalentes Acido
Galico/g. Se encontré una capacidad antioxidante del producto de 4084.5+ 106.1,5731.6 £
108.8 y 11490.8 + 631.6 pmol TE/100g (FRAP, DPPH, ORAC respectivamente). Del peso total
de la baya osmodeshidratada, el 60% correspondié a contenido acuoso, 37,6% a
carbohidratos y menos del 3% a proteinasy grasas, con un aporte caléricode 159 Kcal/100g.
Todos los marcadores evaluados en los sujetos presentaron diferencia estadisticamente
significativa (p>0.05), antes y después del estudio, siendo la citocina IL-6, la adiponectina y
lacapacidad antioxidante los parametros con un mayortamario del efecto (18.4,-2.98y -
1.84, respectivamente). Conclusiones. El consumo regular de agraz osmodeshidratado
contribuye a disminuir biomarcadores asociados con un estado inflamatorio y mejora el
estado antioxidante plasmatico de adultos con sobrepeso y obesidad.

Palabras Clave: Exceso de peso, inflamacion, adipoquinas, baya, osmodeshidratacion
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Introduccioén. La fibra dietaria antioxidante se define como: fibra dietaria rica en compuestos
fendlicos asociados que combinan en un solo material tanto el efecto fisioldgico de la fibra
dietaria como la capacidad antioxidante de los compuestos fendlicos. Los arabinoxilanos
ferulados cumplen con lo establecido en esta definicién ya que estan formados por una
cadena lineal de xilosas que se unen porenlaces -1-4 con ramificaciones de arabinosa en a-
1-3que su vez tienen unido acido ferulico por mediode un enlace ésteren la posicion O-5.
Métodos. Se extrajeron arabinoxilanos de pericarpio de maiz bajo condiciones alcalinas
(NaOH 0.5 N) en diferentes periodos de tiempo (2h, 4h y 6h) y se evalué el efecto de la
digestion in vitro en la bioaccesibilidad de los compuestos fendlicos y su capacidad
antioxidante. Se cuantificaron los niveles de acido fertlico (HPLC), fenoles totales (Folin-
Ciocalteu)ylaactividad antioxidante (DPPH, FRAP)enlos arabinoxilanosantes y después del
proceso de digestion in vitro. Resultados La bioaccesibilidad en fenoles totales después del
proceso digestivo fue de 30.18%, 22.22%y 50.57 % en los arabinoxilanos ferulados extraidos
durante 2h, 4h'y 6h, respectivamente. Por otro lado, los arabinoxilanos ferulados extraidos
en 2h, 4hy 6h tuvieron una biodisponibilidad de &cido ferulico después del proceso digestivo
de 86.01%, 92.87% y 97.83, respectivamente. Ademas, la capacidad antioxidante DPPH
después del proceso digestivo se mantuvo en proporciones del 66.29%, 65.41%y 66.76% en
los arabinoxilanos ferulados extraidos en 2h, 4h y 6h, respectivamente. Mientras que la
capacidadantioxidante FRAP después del proceso digestivose mantuvoen 58.40%, 64 .46%y
65.46% en los arabinoxilanos ferulados extraidos alas 2h, 4h y 6h, respectivamente.
Conclusioén. Los arabinoxilanos ferulados (fibra dietaria antioxidante) presentaron niveles
importantes de bioaccesibilidad de &cido fertlicoy compuestos fendlicos totales con alta
capacidad antioxidante después del proceso de digestion in vitro.

Palabras clave: fibra dietaria antioxidante (arabinoxilanos ferulados), &cido ferdlico, fenoles
totales, capacidad antioxidante (DPPH, FRAP), bioaccesibilidad
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Introduccién. Elsubproducto obtenido delaelaboracion de jugos dedurazno (SD),debidoasu
contenidode compuestos fendlicos y fibra dietaria puede serunaalternativa para prevenir
obesidad y algunas de sus complicaciones, como la esteatosis. Métodos. El SD rico en
compuestos fendlicos (SDCF) fue sometido a un tratamiento con solventes para eliminar
algunos compuestos fendlicos y concentrar fibra (SDF). Ratas Wistar fueron alimentadas con
una dieta alta en glucosa y fructosa y suplementada con SD y SDCF. Resultados. La
suplementacion con SDCF disminuy6 en un 11% el peso corporal, mientras que la SDF
solamente redujo un 5%. Los niveles séricos de glucosayy triglicéridos, asi como el indice
HOMA y esteatosis hepatica también se redujeron, principalmente en SDCF. Estos efectos se
deben a que SDCF aument6 la excrecion de triglicéridos fecales y el contenido de glucdgeno
hepatico, y disminuy¢ la actividad hepética de la enzima gluconeogénica PEPCK. Ademas,
también disminuyeron la expresion de genes de lipogénesis como Srebp-1y Fas, aumentd la
expresiongénicade CTP-1,queestaimplicadaenlabetaoxidacion. Este mayorefectode SDCF
podria estar asociado con su mayor concentracion de compuestos fendlicos extraibles y no
extraibles (4cidos cafeolquinicos y kaempferol). Conclusion. Estos resultados sugieren que SD
puede usarse para prevenir la obesidad y la esteatosis hepatica.

Palabras claves. subproducto de durazno, compuestos fendlicos, esteatosis hepatica.
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Introduccion. El subproducto de mango (Mangifera indica L.) es rico en fibra dietaria y
compuestos polifenélicos extraibles y no extraibles, los cuales presentan actividad prebiética,
lo que sugiere un potencial efectoinmunomodulador. Métodos. Se recolecté subproducto de
mango (cascaray remanente de pulpa) de laempresa Pascual Boing (San Juan del Rio,
Querétaro), el cual fue secado a40 °C y molido. Se reclutaron 80 nifios escolaresde 6 a 8
afios en Tequisquiapan, Querétaro, los cuales fueron aleatorizados en dos grupos: grupo
tratamiento, al cual se le administré diariamente 2.5 g de subproducto de mango durante 2
meses; y grupo placebo, al cual se le administré maltodextrina. Se aplicaron encuestas sobre
infecciones respiratorias y gastrointestinales semanalmente, y de manera mensual se realizé
la toma de muestra sanguinea. Se realizé la cuantificacion simultanea de 40 proteinas
relacionadas con el sistema inmune con un microarreglo de proteinas basado en ELISA tipo
sandwich en muestras de suero de los meses 0 y 2. Resultados. La suplementacion con el
subproducto de mango incrementé significativamente (p<0.05) los niveles séricos de las
citoquinasinmunorreguladorasIL-18 (51%)e IL-4 (39%), asicomolaproteinaapoptoticaFASL
(66%), la proteina quimiotactica de monocitos MCP-1 (34%) y la adipocina pro-inflamatoria
RESISTIN (181%), mientras que disminuyd significativamente (p<0.05) la molécula
estimulante de leucocitos G-CSF (57 %), el factorinhibidor de la migracién de macréfagos MIF
(42%)y la proteina inflamatoria macrofagica MIP-1a (45%), el inhibidor de fibrindlisis PAI-1
(126%)y el receptorde lasuperfamiliade inmunoglobulinas RAGE (23%). Dichas proteinas no
fueron moduladas porel placebo. Conclusién. La suplementacion con subproducto de mango
moduladiversas proteinas relacionadas con el sistemainmune innato en nifios escolares, por
lo que podria ser utilizado como un suplemento dietario o como ingrediente para el
desarrollo de alimentos funcionales.

Palabras clave. Subproducto, actividad prebidtica, respuesta inmune, infeccién aguda
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Introduccion. El fruto de aguacate se caracteriza por un alto contenido de compuestos
bioactivos y acidos grasos (AG), los cuales han sido relacionados con la prevencion de
enfermedades crénicodegenerativas.Sinembargo, para ejercersuactividadbioldgica,losAG
primero deben ser absorbidos (micelarizados) por el organismo. Métodos. Frutos de
aguacate ‘Hass’ en 5 estados de madurez (0, 4, 8, 12y 16 dias de almacenamiento bajo
condiciones controladas) se analizaron de acuerdo a sus caracteristicas biométricas y
contenido de AG. Aceite y polvo obtenidos de aguacates en los cinco estados de madurez se
sometieronaunproceso dedigestioninvitropara determinarelefectode lamaduraciénen
lamicelarizacionde AG. Resultados. El acido oleicofue el &cido graso mas abundante en los
frutos de aguacate durante los 5 estados de madurez (53-61%), seguido por palmitico (16-
17%), palmitoleico (12-15%) y linoleico (11-17%). Aunque, se observaron bajos niveles de
acido miristico en los frutos de aguacate, éste acido presentd los porcentajes de
micelarizacionmas elevados endigestiones conaceite (35-41%)y polvo(15-31%)de aguacate
enlos 5 estados de madurez, mientras que el &cido oleico fue el menos micelarizado (>1%).
Las digestiones con polvo de aguacates almacenados durante 8 dias mostraron los
porcentajes de micelarizacién mas bajos para todos los acidos grasos; sin embargo, no se
observé el mismo comportamiento en digestiones con aceite de aguacate. Conclusion. Se
observo un fuerte efecto del estado de madurez, principalmente en frutos almacenados
durante 8 dias, en la micelarizacion AG; sin embargo, el porcentaje de micelarizacién no fue
relacionado con el contenido inicial de los AG en los frutos de aguacate.

Palabras clave. Persea americana, proceso de maduracion, bioaccesibilidad de 4cidos grasos
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Introduccion. Eluso de ingredientes alternativos comola harina proveniente de platano
verde, constituye una opcion en la utilizacion de subproductos agricolas y que su consumo
proporcione algun beneficio a la salud de los consumidores. Aunado a lo anterior, se ha
reportado los efectos nutricionales del platano verde, principalmente en el contenido de
compuesto fendlicos y fibra dietaria. Métodos. Se utilizaron ingredientes alternativos como
elplatanoverde (enteroypulpa), elmaizylaharinade garbanzo, para prepararespaguetis
sin gluten. Los espaguetis fueron obtenidos por extrusion y evaluados en sucomposicion
quimica, calidad de coccion y el perfil metabolémico en diferentes etapas de procesamiento
(mezclade ingredientes, crudo y cocido). Se prepararon dos formulaciones usando pulpa de
platano verde y platano entero sin madurar (pulpay cascara). Resultados. Las dos muestras
de espagueti mostraron una composicién quimica similar, pero el producto con harinade
platano entero mostré un contenido de fibra mas alto. El tiempo de coccién éptimo fue
ligeramente menor para los espaguetis con harina integral (platano entero). La muestra de
espagueti con harina integral mostré una mayor dureza que los espaguetis con harinade
pulpa, pero fue similar a los espaguetis comerciales. El perfil de metabolitos para ambos
espaguetis fue similar; una disminucion en el area de pico para los metabolitos presentes en
los espaguetis, se observé después de la coccion, pero un nimero importante de metabolitos
se mantuvo posterior a la coccién. Conclusion. Es posible desarrollar pasta sin gluten con
caracteristicas de calidad usando harina de platano entero verde.

Palabras clave. Platano verde, metabolitos, espagueti, libre de gluten, fibra dietaria.
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Introduccién. El chile (Capsicumannum)hasido uningrediente culinario representativo dela
dietamexicanaporlo menos desde hace mas de 8 siglos. El chilevariedad ‘Serrano’es unode
los mas consumidos en México y hasta donde sabemos, el conocimiento que se tiene ala
fermentacion de la fraccion indigestible (FI) de chile ‘Serrano” es inexistente. Métodos. Se
aislé Flde chile ‘Serrano’, lacual fue sometida alas condiciones de fermentacion colénica
humana in vitro. Durante este proceso se utilizaron dos controles: a) rafinosa para control
positivo (C+)eb)indculo fecal sin adicion de sustrato como control negativo (C-). Durante
diferentes tiempos de la fermentacion (t0, t6, t12, t24 y t48 h) se identificaron compuestos
fendlicos en HPLC-DAD-MS y se evalué el efecto antiproliferativoempleando como modelola
inhibicion de topoisomerasa. En este ensayo también se tuvieron dos controles: a)
Camptotecina, farmaco con propiedades antiproliferativas, como control positivo y b)
Dimetilsulféxido, (DMSO) como control negativo. Resultados. Fueron identificados
galocatequina en el t0 h y acido galico en el t6 h asi como quercetina y acido 4-
hidroxibenzoicoenelt12h. Se hareportadolaactividad antiproliferativa que podria ejercer
la quercetina. En ese sentido, los t0 h y t12 h de chile "Serrano” mostraron inhibicién de la
enzima topoisomerasa, es decir, durante estos tiempos de evaluacion, alos compuestos
producidos durante la fermentaciéon se les podria atribuir actividad antiproliferativa.
Conclusion. El perfil de metabolitos producidos durante la fermentacion del chile "Serrano” a
partirde los CB que sirvieron como sustrato que puede influirenlas actividades biolégicas
que los metabolitos de la bioconversién pueden ejercer.

Palabras clave. Topoisomerasa, compuestos bioactivos, chile ‘Serrano’
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EFECTODEUNRECUBRIMIENTO COMESTIBLEENLAUVARED GLOBE DURANTE SU
ALMACENAMIENTO
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Introduccién. La uva tiene importantes pérdidas post-cosecha que pueden disminuirse con
recubrimientos comestibles (RC). Los RC pueden elaborarse a partir de polisacaridos
extraidos de subproductos alimentarios. Objetivo. Evaluarel efectode un RC de pectina,
extraidade cascara de naranja (CN), sobre las propiedades fisicoquimicas, microbiolégicasy
sensoriales de uva Red Globe durante su almacenamiento (VA). Métodos. La pectina se
extrajode CNconagua (1:9, T=85°C, t=1h, pH=2)y se purificé con etanol. Lacomposicién de
RC fue 1.5% (p/v) de pectina, 1% (v/v) de aceite de limén y se aplicé porinmersién ala baya.
Se evalu6 pérdida de peso, composicion proximal, pH y acidez titulable (AOAC), color
(CIELab) e inocuidad en mesofilicos aerobios (MA), coliformes totales (CT), hongos y
levaduras (HL) (método en placa 3M®), durante 4 semanas. Se determing la preferenciay
niveldeagrado en 120 consumidores alinicioyfinalde VA (4 °C). Resultados. EIRC conservd
1.5% mas lahumedad en el fruto, le proporcioné un color mas rojo (C* 5.7-7.4) (p<0.01),
conservo el pHbajo (3.4-3.9)y unaacidezmayor(0.4420.67%) (p<0.05)enlauva. EIRC
mantuvo la inocuidad del fruto en MA'y CT, pero favorecié el crecimiento de HL (S3 120y S4
240UFC/mL) (p<0.05). Elconsumidor prefirié las uvas con RC al inicio (p<0.01)y mantuvo su
aceptacion durante laVA (p<0.01). Conclusiones. EIRC no afectd lacomposiciénde lauva,
retuvomas humedady retardé ligeramente la maduracion del fruto durante suVA. EIRC
favorecio el color de la baya, su preferencia al inicio de VA y no afectd la aceptacion del
consumidor durante 35 dias. Sin embargo, el RC de pectina favorecio el crecimiento de HL
en lauvay limité su preferencia hacia el final de VA.

Palabras clave: Pectina, uva, propiedades fisicoquimicas, evaluacién sensorial, pérdida post-
cosecha
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ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE CELULAR Y PERMEABILIDAD INTESTINAL DE COMPUESTOS
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Introduccion. La cascara de mango cv. Ataulfo es uno de los principales subproductos
resultado del procesamiento de mango, y tiene un alto contenido de compuestos fendlicos
asociados a ella. Dichos compuestos pueden ser liberados mediante tratamientos de
hidrolisis alcalina o acida, resultando en moléculas menos complejas y mayor actividad
biolégica. Métodos. Los compuestos fendlicos libres de la cascara de mango fueron
obtenidos mediante una extraccion metandlica, y su actividad antioxidante celular y
permeabilidad fueron comparadas con las fracciones obtenidas después de realizarse una
hidrélisisalcalinayunaacida. Resultados. El dcidogalicofueidentificado como el compuesto
mayoritario en la fraccién alcalina, junto con isémeros de mangiferina, quercetina en su
formaagliconay glicosilada. Enla fraccién acida, solamente fueron identificados acido galico,
galato de etilo, mangiferina y quercetina. Las fracciones acida y alcalina mostraron la mayor
actividad antioxidante celular (60.5% y 51.5% respectivamente) cuando fueron evaluadas ala
concentracionde 125 pg/mL. Elvalor mas alto del coeficiente de permeabilidad aparente
(Papp) através de la monocapa celular Caco-2/HT-29, fue el del &cido galico (2.61x 10
cm/s)obtenidoen lafraccidnalcalina, el cual fue similaral valor obtenido cuandose evalud
puro (2.48 x 10-8cm/s). Conclusién. La cascara de mango cv. Ataulfo, contiene gran cantidad
de compuestos fendlicos ligados, los cuales después de ser liberados tiene una
permeabilidad similar a los compuestos puros y ejercen una importante actividad
antioxidante. Dichos hallazgos pueden ser aplicados en el desarrollo de productos
nutraceuticos, aprovechando este importante subproducto que no es utilizado después del
procesamiento de mango.

Palabras clave. Actividad antioxidante celular, monocapa Caco-2, permeabilidad intestinal,
mango, subproductos
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CARACTERIZACION FISICOQUIMICA, SENSORIAL Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE UNA
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Introduccién. México afronta una dificil situacion en el combate a la pobreza y seguridad
alimentaria, basada en el consumo de granos tradicionales. La harina de ramén (B.alicastrum)
(HR),unrecurso de labiodiversidad mexicana subutilizado, posee propiedades nutricionales y
funcionales que pueden aprovecharse. El objetivo de trabajo fue desarrollar una tortilla de
harina de trigo (HT) sustituida parcialmente con HR (THR) y determinar sus caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y antioxidantes. Métodos. Se probaron cinco formulaciones (HR:
20-40%), elaborando la tortilla por el método tradicional. Se selecciond una formulacion
(75HT:25HR) y la inocuidad del producto se probd en mesofilicos aerobios (MA), coliformes
totales (CT)yhongosy levaduras (HL) (3M).En THR se determiné: composicién proximal, fibra
cruda (AOAC), micronutrientes (Cu, K, Fe, Zn) (espectrofotometria AA, y EA), fenoles totales
(FT, Folin Ciocalteu), flavonoides totales (FLT, Al2CI3)y capacidad antioxidante (CA: FRAP,
ABTSyDPPH). Se evaluaron atributos de sabor, olory textura mediante andlisis descriptivo (8
jueces-escala 150 mm)y pruebas de aceptacion (120 consumidores). Resultados. THR tuvo
MA (80 UFC/g) dentro de limites permisibles; incrementé en 17% los minerales (3.5%) y 350
veces su aporte de fibra cruda y dietaria (3.6%), tuvo 24% mas Cuy 77% mas K (77%) que C.
THR mostré mayorcontenidode FT (21.11.0 mgEAG/g), FLT (0.70.1 mgEC/g)y dos veces mas
CA (ABTS 0.4 mmolesET/100g) que C. En el perfil sensorial, la THR tuvo mayor color (91.0-
109.8 mm), rolabilidad (73.7-119.8 mm), adhesividad (54.4-107.5 mm), menor dureza (22.8-
52.2mm)y olora harinaintegral (51.5-127.5 mm) que C. En agrado, THR y C se ubicaron
preferentemente en “me gusta” (p=0.3). Conclusién. La tortilla adicionada con harina de
ramoén incremento su aporte en minerales, fibra dietaria, fitoquimicos, capacidad antioxidante
encomparacion conunatortilla 100% harina detrigo, y fue del agrado del consumidor.

Palabras Clave: Brosimum alicastrum, tortilla, propiedades fisicoquimicas, capacidad
antioxidante, propiedades sensoriales
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Introduccion. Laindustria vitivinicola genera grandes cantidades de orujode uva, un residuo
agroindustrial con elevada concentracion de polifenoles. Su reutilizacion mediante el uso de
tecnologias verdes comola extraccion con agua caliente presurizada hasido exitosa. Sin
embargo, las temperaturas cominmente aplicadas en este proceso; pueden ocasionar el
deterioro térmico de estos compuestos bioactivos y generar sustancias potencialmente
cancerigenas como el hidroximetilfurfural (HMF). Métodos. Eneste trabajo evaluamos el uso
de glicerol como co-solvente alternativo durante la extracciéon por liquidos calientes
presurizados (ELCP)y la integracion de una etapa de purificacién con resinas macroporosas
(PR) para la obtencion de extractos polifendlicos inocuos a partir de orujo de Carménére.
Paracumplirconestefin,se determiné el efectodel contenidode glicerolcomoco-solvente
(15—-50%); (i) la temperatura de extraccion (150-90 °C)y (iii) el contenido de etanol (60-
80%)como eluyente sobre laselectividad del proceso integrado. Resultados. Unincremento
en la adicion de glicerol (32,5%) durante la ELCP disminuye el contenido de azucares
reductores (glucosay fructosa) y de HMF (260%) y favorece la capacidad antioxidante de los
extractos (~15%), para todo el rango de temperaturas estudiado. Laintegraciéndela PR (80%
etanol)eliminalapresenciaazucares reductores y de HMF de los extractos. Sinembargo,
disminuye significativamente el contenido de polifenoles totales y su capacidad antioxidante
(~40%).Conclusién. Sibien, el uso conjuntodela ECLP conglicerolcomo co-solventeylaPR
permite mejorarla selectividad de los extractos, es necesario considerarla integraciéonde
otras etapas de concentracion al proceso global que permitan mejorarla recuperacion de
polifenoles.

Palabras clave: Orujo de uva, Polifenoles, selectividad, HMF, azucares reductores
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Introduccion. El desperdicio de pan se genera durante la fabricacién, transporte,
almacenamientoy caducidad del producto. A partirde estos, se pueden recuperar fracciones
denutrientes,comolosalmidones, paraserreutilizadosindustrialmente. Métodos. Los
almidones fueron obtenidos luego de un procesode desgrasado, hidrélisis alcalinay/o
enzimaticadelamiga. Resultados. Lamigatratada conunasoluciénalcalinayficinapresentd
los mejores valores de almidén (74,97 %) indice de solubilidad enagua (41,19 %), indice de
absorciéndeagua (5,18), poder de hinchamiento (5,48), granulometria (80pm)y viscosidad
(1461cP). Conclusion. Las propiedades funcionales de este subproducto fue similar al almidén
de maiz, de yucay de malanga.
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Introduccion: El estrés oxidativo produce un dafio generalizado que afectalos procesos
metabdlicos de la célulay que puedellevarla a sufrirdafios irreparables. Estudios previos
demostraron que las infusiones de plantas como la salvilla (Buddleja scordioides) son una
fuente potencial de compuestos bioactivos con actividad antioxidante como los polifenoles. El
objetivo de este estudio fue evaluar el efecto antioxidante de la infusién de salvilla en
ratones con estrés oxidativo inducido con luz ultravioleta (UV). Métodos: Se utilizaron
ratones machos y hembras (CD1) los cuales fueron asignados aleatoriamente en los grupos
control (n=8)y tratamiento (n=8). Los ratones en el grupo de intervencion fueron tratados
con infusion de hojas de B. scordioides (500 pL equivalentes a 0.6534 mg de infusion
liofilizada/kg de peso corporal) mientras que los controles recibieron agua destilada, ambos
por via intragastrica durante 9 dias. Simultdneamente, los dos grupos fueron irradiados con
luzUV (2.59320175 mW/cm2) por4 dias consecutivos: 3 h pordia con periodos de descanso
de 4 minutos cada hora. Al final del tratamiento, los ratones se sacrificaron por puncién
cardiaca para la obtencion de plasma, higadoy rifién. La peroxidacionlipidica se determind a
través de la concentracion de especies reactivas del acido tiobarbiturico y los resultados se
expresaron como equivalentes de malondialdehido. Resultados: Después del periodo de
intervencion, los ratones tratados previamente con infusion de B. scordioides mostraron una
reduccion significativa en las concentraciones de malondialdehido en higado (77%), pero no
en rifién y plasma en comparacion con el grupo control. Conclusiones: Los resultados del
presente estudio sugieren que la infusion de B. scordioides exhibe actividad
hepatoprotectora a través de la captacion de radicales libres en ratones con estrés oxidativo
inducido por luzUV.

Palabras clave: salvilla, polifenoles, estrés oxidativo, ratones
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Introduccion. Existendos tipos de suerodeleche, el primario (SP)derivado de la primera
cuajaday el secundario (SS) que resulta de laacidificaciony calentamientodel SP parala
obtencion de requesén. Sin embargo, del SS no hay evidencia de actividad biolégica
antihipertensiva in vitro. Métodos. Se obtuvieron 100 pg/mL de distintos hidrolizados
proteicos enzimaticos (<10kDa) de SP y SS derivados de queso fresco (QF) y Oaxaca (QO)
empleando tripsina, quimiotripsinay pepsina a unarelacioén 1:20 (p/p) durante 16 horas a
37°C. Cada hidrolizado fue sometido al ensayo inhibitorio de la ECA-ly DPP-IV. A |a par, se
realizé la prediccion in silico de los biopéptidos usando las proteinas del suero de leche
reportadas en NCBI, y se digirieron en Expasy Peptide-Cuttery se determiné su actividad en
BIOPEP. Para el hidrolizado con mayor actividadin vitro, se identificaron por masas-masas los
biopéptidos y se correlacionaron con el andlisis in silico. Resultados. De acuerdo al analisis
estadistico (ANOVA 0=0.05 y Tukey-Test p<0.05), el hidrolizado con mayor actividad
antihipertensiva fue el de pepsina de SS-QO (mayorinhibicién dela ECA-l). ParalaDPPIV, el
hidrolizado de tripsina obtenido de SP-QO. Los analisis de masas-masay prediccion in silico
mostraron una correlacion del 87 % para la identificacion de péptidos inhibidores de la ECA-ly
DPPIV. Conclusién. En este estudio se determind que el hidrolizado con pepsina de SS-QO
posee mayor potencial antihipertensivo y el SP-QP hidrolizado con tripsina mayor actividad
inhibitorio de la DPPIV. Aunque los estudios en el suero de leche son muy abundantes,
existen parametros que aun se pueden estandarizar para maximizar su funcionalizacién o
incrementar su actividad biolégica. Lo anterior depende en gran medida del producto
quesero de origen, el grado de procesamiento del suero (acidificacién y tratamiento térmico)
y el tipo de enzima digestiva empleada..
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Introduccién. El aceite de pescado (AP)es una fuente importante de &cidos grasos omega 3.
Este aceite es altamente oxidable, debido al gran nimero de insaturaciones que presenta.
Por este motivo, un método para conservarlo es mediante encapsulacion. Métodos. Se
obtuvieron conjugados de proteina de suero lacteo (WPI)y dextranos (DX)de 6y 70 kDa
mediante reaccion de Maillard (WPI-DX6 y WPI-DX70). Las soluciones fueron tratadas
térmicamente (TT) para formar agregados, y luego fueron utilizadas para emulsionar AP
(relacion WPI:AP 0,3:1,0). Se determinéla viscosidadintrinseca y la hidrofobicidad superficial
de los sistemas antes y después del TT. También se determiné el indice de cremadoy el
indice de peroxidos de las emulsiones, y luego se utilizaron para hacer geles emulsionados
acidos mediante el agregado de glucono-delta-lactona. Resultados. El tratamiento térmico
aumento la viscosidad intrinseca y la hidrofobicidad superficial de los sistemas. Las
emulsiones realizadas con WP I mostraron inestabilidad en las primeras 24 h, mientras que las
de WPI/DX fueron estables al menos 8 dias y tuvieron los menores IC (%) (WPI: 10 £ 1,
WPI/DX6:8+ 1y WPI/DX70:6.5+0.5),y menores valores de peroxidos luego de 30 dias a
25°C (WPI:37.88 +4.55, WPI/DX6:13.64 + 1.52y WP1/DX70: 12.12 + 0.30 meq/kg emulsion).
Se pudieron obtener geles acidos emulsionados con WPly WPI/DX70, mientras que el
sistema WP1/DX6 no tuvo consistencia de gel. Elsistema WPI/DX70 mostré menordurezaque
elgelde WPIcontrol. Los valores de perdxidos enlos geles no pudieronserdeterminados.
Conclusioén. La reaccion de Maillard genera conjugados que exhiben mejor propiedad
emulsionanteque las proteinas nativas, y estose ve reflejado en una mayorestabilidad del
aceite encapsulado. Por otro lado, la dureza y consistencia de los geles emulsionados
disminuye con la reaccién de Maillard.

Palabras clave. Proteinas de suero, Dextranos, Reaccién de Maillard, Encapsulacién,
Emulsién, Geles acidos
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DESARROLLOY EVALUACION DE UN DIP DE AGUACATE CON QUESO DE CABRA LISTO PARA
EL CONSUMO

Valderrama-Chairez ML* ', Espinoza-Blanco EL', Ruvalcab-Barrera S.'

'Departamento de Salud Pdblica, Centro Universitariode Ciencias Bioldgicasy Agropecuarias,

Universidad de Guadalajara, Jalisco, México. *maria.valderrama@academicos.udg.mx

Introduccién. E190% del aguacate que se consume en México es en fresco por su dificil
conservacion, causada por el pardeamiento enzimatico, ademas de que, hay poca
diversificacion de productos. Objetivo. Desarrollar formulaciones para un dip de aguacate con
queso de cabra listo para el consumo y evaluar aspectos fisicoquimicos, microbiolégicos,
sensoriales y vida util. Métodos. Se desarrollaron tres formulaciones con queso y aguacate:
FA-50%/50%, FB-75%/25%y FC-25%/75%, ademas de aceite de olivaextra-virgen, romeroy
sal., se homogenizaron los ingredientes molidas y se envasaron al vacio. Se realizé una
evaluacion sensorial con 99 jueces no entrenados en base a la prueba de nivel de agrado con
escala heddnica de cinco puntos. A la formulaciéon mas aceptada se le realizaron
determinaciones fisicoquimicas y microbiolégicas segtn la normatividad mexicana. Se estimé
su vida Util en refrigeracion (4+2°C) con un disefio escalonado, evaluando la aceptacion de los
atributos durante y la actividad antioxidante (molesTROLOX/100g). Resultados. La
formulacién con mayoraceptacion (80%)entodos sus atributos (color, sabor, aroma, saly
untuosidad)fuelaFA. Los resultados delas pruebas fisicoquimicas fueron: acidez titulable 3.5
+0.7,pH4.51+£0.014,humedad 38.70+ 1.394 %, grasabutirica23.5+ 0.707 %, proteinas 8.25
+2.184 %, Cenizas 1.817 £ 0.014%, Aw 0.862 0.6. Los resultados microbiolégicos cumplenlas
especificaciones delas NOM -093-SSA-1994, (BMA 90UFC/g, Mohos ylevaduras 170UFC/g,
Coliformes fecales NMP <3/gy Salmonellaausente en 25g). La capacidad antioxidante fue de
102 molesTROLOX/100g y a los 6 dias de almacenamiento aumenté a 126.2
molesTROLOX/100g, no hubo diferencia estadistica de la aceptacion en los 6 adias de
almacenamiento. Conclusiones. Se obtuvo un dip que cumple con la normatividad, alta
aceptacion, y conserva su frescura pasados los 6 dias.

Palabras clave: aguacate, queso de cabra, antioxidante
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EVALUACIONIN VIVOEINVITRODELEFECTO HIPOCOLESTEROLEMICO DE CAROTENOIDES
PRESENTES EN ESPINACAS Y TOMATE

Elvira-Torales L1'2,*, Cascales-Hernandez AM', Garcia-Alonso FJ', Periago-Caston MJ'

' Departamento de Tecnologia de Alimentos, Nutricién y Bromatologia, Facultad de
Veterinaria. Universidad de Murcia, Campus de Espinardo. Campus de Excelencia
Internacional “Campus Mare Nostrum”, Murcia, Espafia; 2 Instituto Tecnoldgico Superior de
Tierra Blanca, Departamento de Ingenieria en Industrias Alimentarias, Veracruz, México.

*lauraines.elvira@um.es

Introduccién. El consumo de carotenoides (CAR) ha mostrado beneficios para la prevencion
de enfermedades como arterioesclerosis, asociado a su posible efecto hipocolesterolémico.
Nuestro objetivo es evaluar dicho efecto, para los CAR mayoritarios de la dieta, mediante
estudios in vivo e in vitro. Métodos. Se emplearon 24 ratas macho adultas alimentadas con
dieta grasa durante 8 semanas. Al término, se agruparon en grupo control-C (dieta estandar),
bajo en carotenos-BC (dieta estandar+12.75% mezcla de espinacas y tomate) y alto en
carotenos-AC (dieta estandar+25.5% de mezcla), alimentandolas por 5 semanas.
Posteriormente, se analizaron en el higado el contenido de carotenoides mediante HPLC,
colesterol total por cromatografia de gases y la actividad de la enzima HMG-CoAR por
colorimetria. Paralelamente, se realizé un ensayo in vitro de la actividad de la enzima HMG-
CoAR empleando un kit comercial (Sigma) para verificar el efecto inhibitorio de los
carotenoides (licopeno, luteina, zeaxantina, B-caroteno) en estado puro y conla mezclade los
compuestos puros y los extraidos de las matrices vegetales. Resultados. El contenido de
carotenoides totales en higado fue de 14.77 ug/g en el grupo AC, siendo el licopeno el
mayoritario. Tras el consumo de carotenoides se observé unareduccion del 51.43% en el
grupo AC con una concentracion media de 406.5 mg/100 g de higado. Con respecto a la
actividad de la enzima HMGCR en el higado, los resultados mostraron una mayor actividad
con respecto al control, aunque el estudio in vitro mostré un porcentaje de inhibicion de
hasta el 55.92% para licopeno puro y de 20.98% para la mezcla espinacas/tomate.
Conclusiones. Los carotenoides acumulados en el higado tienen un efecto
hipocolesterolémico, ademas de mostrarinhibicién de la enzima HMGCR en el estudioin
vitro, estando principalmente asociado con el licopeno.

Palabras clave. Carotenoides, hipercolesterolemia, espinacas, tomate, HUGCoAR

VEINTE ANOS DE ESTUDIOS DE LA DIGESTIBILIDAD DEL ALMIDON EN TORTILLA DE MAIZ
Bello-Pérez LA'

Instituto Politécnico Nacional, Centro de Desarrollo de Productos Bidticos, Km. 6.5 Carr.
Yautepec-Jojutla Col. San Isidro, C.P. 62731, Yautepec, Morelos, México. *labellop@ipn.mx

El almidén es el componente mayoritario en la tortilla de maiz y responsable de sus
caracteristicas funcionales como la textura y digestibilidad. Veinticinco afios atras, se
encontré que el almidén presente en los alimentos es hidrolizado enelintestinodelgadoa
diferente velocidad, por lo que se clasificé en: almidén de digestion rapida (ADR), que es
hidrolizado y absorbido dentro de los primeros 20 minutos después de la ingesta del
alimento; almidén de digestion lenta, que es hidrolizado entre los 20 y 120 min, con una
hidrélisis lentay sostenida a lo largo del intestine delgado, que no provoca picos de glucosa ni
respuestas insulinémicas elevadas; la fraccion del almidén que resiste la hidrdlisis por las
enzimas digestivas es el almidén resistente (AR); el AR no es hidrolizado en el intestino
delgado y llega al colon donde es sustrato para la microbiota, con produccién de acidos
grasos de cadena corta (acético, propidnicoy butirico), que se han asociado con prevencién
de cancerde colon, disminucién de lipoproteinas de baja densidad y saciedad. Los alimentos
ricos en almidén, como las tortillas, pueden contener AR debido que durante su
procesamiento el almidén es parcialmente gelatinizado, y adicionalmente sus componentes
(amilosa y amilopectina) se reorganizan (retrogradaciéon) cuando son enfriados y
almacenados. En los Ultimos 20 afios, se han reportado estudios sobre la digestibilidad del
almidon en tortillas, que incluyen cuantificacion del AR, su velocidad de hidrdlisis y la
prediccion del indice glucémico. Se ha estudiado la digestibilidad del almidén en tortillas de
diferentes variedades de maiz (blanco, amarillo y pigmentados); se ha analizado el efecto del
procesode nixtamalizaciéncomoeltradicionalconcal, elusodediferentes sales,elusode
harinas de maiz nixtamalizado, el efecto del tiempo de almacenamiento y el tipo de
endospermo en elmaiz.

Palabras claves: Almidén resistente, digestibilidad, microbiota, hidrdlisis
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NANOGELES Y ORGANOGELES DE ACIDO BETULINICO: CARACTERIZACION TERMOMECANICA
Y EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIINFLAMATORIA

Sosa-Gutiérrez DS, Acosta-Osorio AA', Cano-Sarmiento C', Toro-Vazquez JF?, Garcia HS ™

TInstituto Tecnoldgico de Veracruz/ Unidad de Investigacion y Desarrollo en Alimentos,
2Universidad Auténoma de San Luis Potosi. *hsgarcia@itver.edu.mx

Introduccion. El acido betulinico (AB) es un compuesto lipofilico que ha demostrado
resultados benéficos enlainflamacion porvia tépica. Los organogeles (OG)y nanogeles (NG)
son vehiculos acarreadores de compuestos bioactivos que tienen propiedades que loshacen
buenos candidatos para tratar enfermedades en la piel. Métodos. Los OG compuestos de
lecitina, aceite de triglicéridos de cadena mediay AB, se evaluaron a tres concentraciones de
gelante (25, 35, 45%) y tres concentraciones de AB (5, 15, 25 mg) para determinar sus
propiedades termo-mecanicas. Para los NG [compuestos de una nanoemulsién y un
reticulante (Carbopol 940®)] se evaluaron tres concentraciones de reticulante (0.5,1,y 1.5%)
y tres tiempos de activacion del mismo (6, 12y 24 h), se caracterizaron mecanicamente y
micro-estructuralmente, para elegir la formulacion éptima. Finalmente, se evalud la actividad
anti-inflamatoria del AB por medio de un modelo de edema auricular, para determinar el
porcentaje de inhibicion del edema por porcentaje en peso y se corroboro histolégicamente.
Resultados. Los OG de AB fueron termorreversibles y estables hasta 74°C; reolégicamente
tuvieron valores altos de G' (mddulo de almacenamiento), clasificandolos como geles fuertes,
el OG con mejores propiedades viscoelasticas fue el de 25% gelante y 15 mg de AB. Paralos
NG de AB se determiné que la formulacion con mejores propiedades viscoelasticas fue la de
0.5% carbopol, empleando 6 horas para su activacion, mostraron estructuras en su mayoria
de forma esférica con tamafios desde los 65 nm. Enla evaluacion de edema junto conlas
pruebas histoldgicas se determiné que los NGy OG de AB fueron los mejores vehiculos a
emplear con el 52% y 42% de inhibicion, respectivamente, al evaluarlo contra un gel
convencional (28%)ycontrael ABlibre (195%). Conclusién.LosNGy OG de AB mostraronser
buenos vehiculos para tratar padecimientos comola inflamacion enla piel.

Palabras clave. nanogeles, organogeles, acido betulinico, actividad antiinflamatoria, edema
auircular.
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ELABORACION DE UN QUESO CHIHUAHUA FUNCIONAL UTILIZANDO LECHE O
CUAJADAENRIQUECIDA CON Mg

Rojo-Gutiérrez E', Septlveda DR, Sanchez-Vega R, Olivas GI', Gutiérrez-Méndez N2

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C./ Laboratorio en Tecnologia en
Alimentos de Origen Animal. Chihuahua, México; 2Facultad de Ciencias Quimicas/
Universidad Auténoma de Chihuahua. Chihuahua, México. *dsepulveda@ciad.mx

Introduccién. Elbajo consumo de alimentos ricos en magnesio (sabor poco atractivo)impide
que se cumpla con laingesta recomendada diaria (IRD). Un alimento funcional como un
queso Chihuahua enriquecido con magnesio, conservando sus propiedades tipicas, podria
ayudaracumplirconel IRD. Métodos. Se evaluaron los efectos de dos estrategias utilizadas
para el enriquecimiento del queso Chihuahua, mencionados a continuacién: (1) La adicién
directa de magnesio (MgCI2+6H,0)en laleche durante su pasteurizacion (5.44,10.8,16.4,22
y25.2gMgCl2+6H20/L leche); (2) Laadicion directade magnesioenlacuajadadurantela
etapadesalado (22y 220 gMgCl2:6H20/kg cuajada). Se determind un analisis proximal,
contenido de magnesio y calcio total con un espectrofotémetro de absorcién atémica,
textura, pH y un andlisis sensorial (prueba triangular). Resultados. Se obtuvieron quesos
Chihuahuaconhasta2957.13y 7523.13 mg Mg/kg queso (estrategia 1y 2, respectivamente).
El contenido de magnesio total y humedad en los quesos, incrementé proporcionalmente ala
concentracion afadida de MgCI2+6H20. En contraste, el pH, y los contenidos de calcio total,
proteina y grasa disminuyeron. A medida que la cantidad de magnesio afiadido aumento, el
desarrollo de sabores no deseados (amargo, acido y metalico) asicomo una textura mas
suave fueron observados. Dentro de los parametros del proceso de manufactura, ante mayor
adicion de magnesio, el tiempo de acidificacion de la leche disminuy6, mientras que el
tiempo de coagulacién aumentd. Conclusion. La estrategia “1”, permitié obtener un mayor
contenido de magnesio total (1766.44 mg Mg/kg queso), sin ocasionar efectos adversos
significativos (p>0.001) enlas propiedades sensoriales.

Palabras clave. Magnesio, queso, enriquecimiento, anélisis sensorial, alimento funcional.
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CAPACIDAD ANTIOXIDANTE ENADULTOS MAYORES: BENEFICIO DEL CONSUMODE
FRUTAS YVERDURAS

Cereceres-Aragon A*, Rodriguez-Tadeo A, Alvarez-Parrilla E, Rodrigo-Garcia J

Departamento de Ciencias Quimico-Bioldgicas, Instituto de Ciencias Biomédicas, Universidad
Auténomade Ciudad Juérez, Ciudad Juarez,Chihuahua, Mx.*al 160493 @alumnos.uacj.mx

Introduccién. En Chihuahua, los adultos mayores padecen cada vez méas de enfermedades
cronicas no transmisibles (ECNT), algunas han sido asociadas con cambios en el patrén
dietario (bajo consumode frutas y verduras)lo cual disminuye la capacidad antioxidante
complicandoain mas las ECNT. Métodos. Participaron 31 adultos mayores (23 mujeresy 8
hombres) con adecuado estado cognitivo e independencia fisica. Los sujetos fueron
invitados de un centro de jubilados del Sindicato Nacional de Trabajadores de la Educacién
(SNTE) y firmaron un consentimiento informado, donde se mencionaba detalladamente el
estudio. Se les tomd muestra de sangre en ayuno y se almacenaron diferentes alicuotas a -
80°C parasu posterioranalisis. En muestras plasmaticas de los sujetos se midiéla capacidad
antioxidante con el método de reduccion de iones metalicos (FRAP)y la cantidad de fenoles
totales con el método de Folin-Ciocalteu. El consumo de frutas y verduras fue evaluado
mediante 3 recordatorios de 24 horas. Resultados. La edad de los participantes oscilé entre
60a 82afios conun promedio deingestadefrutas + verduras de 323.89+147.21 g/dia, lo
que supone aproximadamente 4.00+2.28 raciones al dia. E| 80.6% de los sujetos reportaron
incluir frutas y verduras en los 3 recordatorios de 24 horas. El valor de capacidad
antioxidante obtenido fue de 0.99+0.19 mM de trolox y los fenoles totales evaluados en
plasmafuede 253.14+19.05 mg/dL siendo menora lo reportado en otras poblaciones de
distintos paises. Conclusién. La poblacién adulta mayortiene un menorconsumode frutasy
verduras, de acuerdo con la recomendacion de ingesta diaria; a pesar de incluir estos
alimentos los 3 dias evaluados. Esto puede ocasionar un menor aporte de antioxidantes
exogenos pudiendo serun factorimportante enladisminucion de la presenciade fenoles
totales asi mismo de su capacidad antioxidante.

Palabras Clave. frutas, verduras, capacidad antioxidante
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EFECTO PREBIOTICO Y ANTIINFLAMATORIO DE EXTRUDIDOS DE FRIJOL NEGRO GERMINADO
(Phaseolus vulgaris) EN UN MODELO in vitro

Martinez Vitela CG: “cmizvitela@gmail.com

Introduccion. La microbiota intestinal ha demostrado tener unrol vital en el huésped. Ayudanenla
digestion, mantienenreguladas alas bacterias patdgenas, activande manera basalal sistemainmuney
generan cidos grasos de cadena corta que benefician al epitelio del colon. Una manerade ayudaralos
probidticos es suministrando alimentos prebiéticos, estos son ingredientes comestibles no digeribles
por el huésped, pero que promueven el crecimiento selectivo de bacterias probiéticas, ejemplos de
estos son las fibras solubles (inulina, fructooligoscaridos, almidon resistente, etc). El frijol es un
alimento altamente consumido en México por sus propiedades nutricionales como su contenido
energético (principalmente almidén), minerales, fibra y proteina. La germinacién de leguminosas es un
proceso que incrementa el efecto nutricional de estas, principalmente al desdoblar los compuestos de
reserva como las proteinas y el almidon. Al cortar las proteinas, se crean péptidos con actividad
biolégica que pueden ser antiinflamatorios. La extrusion es un proceso por el cual se hace pasar una
materia porundado a altas presiones y con variadas temperaturas, modificando y dando forma al
extrudido. El uso de la extrusion para crear un alimento de la harina de frijol germinado convierte parte
del almidén en almidén resistente (adquiere una forma cristalina inaccesible para las enzimas) que
puede servir como un prebiético para la microbiota intestinal. El objetivo del presente trabajo es
evaluar el efecto prebiético de extrudidos de frijol negro germinado sobre los probiéticos Lactobacillus
y Bifidobacterium. Métodos. Para esto, se hicieron digestiones simuladas de tres pasos (bucal,
estomacal e intestinal) antes de inocular las bacterias en concentraciones de 1x104 UFC/ml en medios
de cultivos suplementados con extrudidos, utilizando como control inulina y harina sin extruir. La
cinética se llevé durante 48 horas. Se midi6 el crecimiento bacteriano por conteo en placas y
posteriormente con qPCR. Unacinética se llevé acabo enun ARIS (Automated Robotic Intestinal
System) a cargo del CIATEJ en Guadalajara, Jalisco. Ademas, se cuantificaron acidos grasos de cadena
corta (AGCC), especificamente, propionato y butirato; producidos durante la fermentacioén bacteriana
porcromatografia de gases. El medio de cultivo fermentado por las bacterias fue entonces filtrado para
obtener una parte con la proteina soluble. Este filtrado fue usado sobre células de macréfago de raton
(RAW) para evaluar el efecto antiinflamatorio de estos en una prueba de 6xido nitrico (cuya presencia
sugiere una respuesta inflamatoria) usando lipopolisacaridos como agente inflamatorio. La viabilidad
delas células también fue evaluada. Resultados. Al final del experimento, los extrudidos de frijol
tuvieron una activad prebiéticacomparable con los controles en cuanto al crecimiento bacteriano
(p<0.05). Altener una cinética parecida con lainulina, se puede sugerir que entonces tengan un efecto
benéfico sobre la microbiota intestinal. En cuanto a la prueba antiinflamatoria, la produccion de 6xido
nitrico no fue inhibida respecto a los controles (p<0.05), esto puede sugerir que los péptidos bioactivos
pierden su actividad al ser completamente digeridos en los pasos de la digestion y la fermentacion
bacteriana.

Palabras clave. prebiotico, probidtico, extrusion, AGCC, frijol germinado
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ENCAPSULACION DE BACTERIAS PROBIOTICAS MEDIANTE EMULSIFICACION CON
PRODUCTOS DE REACCION DE MAILLARD Y GELIFICACION IONICA

Loyeau PA', Spotti MJ1*, Vinderola CG?, Carrara CR'
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Introduccion. La incorporacion de bacterias probidticas a productos alimenticios y la
necesidad de que lleguen viables al intestino luego de su ingesta, demandan proteccién para
mantenerlaviabilidad celular. Métodos. Se generaron productos de reaccién de Maillard
(PRM) a partir de proteinas de suero lacteo (WPI) y Dextranos (6 y 70 kDa), mediante el
método seco a humedad controlada. Estos, se utilizaron para encapsular Bifidobacterium
animalis subsp. lactis INL1mediante secado spray. Los encapsulados una vez ensayados
frente a la digestion gastrointestinal in vitro, se emplearon en emulsiones de aceite en agua,
aprovechandose los PRM como emulsionantes. Estas emulsiones fueron caracterizadas
mediante indice de cremado (IC)y microscopia 6ptica. Estas emulsiones fueron atrapadasen
miniesferas generadas mediante gelificaciénionica. Estas fueron liofilizadas, caracterizadas
en cuanto morfologia, tamafo y ensayadas frente a la digestién gastrointestinal in vitro.
Resultados.Laformacion de PRM se verifico mediante fluorescencia a 365nmy disminucion
de grupos amino libres. Los encapsulados de PRM, mostraron mayor resistencia a la
digestion gastrointestinal simulada que el sistema control (proteina nativa). Los PRM
mostraron mejores propiedades emulsionantes que el control (menor IC), lo cual se
correlaciona con los mayores valores de hidrofobicidad superficial obtenidos para los PRM.
La sintesis de las miniesferas afectd la viabilidad de los probiéticos, pero no asilaliofilizacién.
Las miniesferas fueron de simetria esférica con diametro promedio de 1,3mm. Ademas, las
miniesferas resistieron quimicamente la digestion simulada hasta la etapa equivalente a la
digestion a nivel intestinal. Conclusion. Sibien la encapsulacién con PRM mediante secado
spray aportdé mayor proteccion alos probiéticos segun la digestion gastrointestinal in vitro
que el sistema control y las miniesferas mantuvieron integridad estructural hasta la etapa de
digestion intestinal, indicando que podrian ser utilizadas como carriers de bacterias
probidticas.

Palabras clave. probiéticos; productos de reaccién de Maillard; emulsion; encapsulacion;
gelificacion iénica.
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EFECTO DEL CONSUMO DE FRUCTANOS (PREDILIFE ®) SOBRE NIVELES BIOQUIMICOS EN
PACIENTES CON ESTRENIMIENTO FUNCIONAL (EF)
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Introduccién: El EF se define de acuerdo sintomas (criterios ROMA IlI). La prevalencia en
México 14%, mayormente mujeres. Existen factores asociados asu fisiopatologia, entre ellos,
habitos dietéticos y estilos de vida. Una altemativa de tratamiento es el consumo fibras. Los
fructanos de Agave (Predilife ®), incrementan la frecuencia de evacuaciones con efecto en
parametros bioquimicos, dieta y antropometria. Métodos: Ensayo clinico aleatorizado doble
ciego con seguimiento de 2 meses. Los pacientes fueron divididos en 4 grupos: Grupo 1:
Fructanos de Agave (Predilife®) 5g; Grupo 2: Fructanos de Agave (Predilife®) 10g; Grupo 3:
Fructanos de Agave (Predilife®) 5g + Maltodextrinay Grupo 4: Psyllium plantago 15g. Se
realizaron andlisis bioquimicos, recordatorios de 24 horas y mediciones antropométricas al
inicio yfinal del estudio. Se utilizé comparacién entre grupos con Kruskal-Wallis, comparacion
dentro de grupos con Wilcoxon y X2 de Pearson. Resultados: Pruebas Bioquimicas: la
concentracion de glucosa inicial fue homogénea en todos los grupos. Posterior a la
intervencion, solo el grupo 1 presentd una disminucién con tendencia a la significancia en los
niveles de insulina (p< 0,10). En los grupos 1y 2 antes y después de la intervencion,
mostraron una disminucién significativa de la insulinemia (p<0,01y 0,02), no asi grupo 3y 4
enlos que aumentaron. En perfil lipidico, se encontré disminucion significativaen CHOL total
yCHOLLDL (p<0,05y0.04),no asi paralos grupos 3y 4 en los que aumenté. Dieta: Grupo 3>
consumo de energia e HC presentaron diferencias significativas (p<0,02 y 0,03).
Antropometria: Todos los grupos fueron comparables, no encontrandose diferentes
significativas. Conclusiones: La ingesta de 5g de fructanos de agave en pacientes con EF,
mejoran el perfil lipidico, y niveles de insulinadespués de 8 semanas de intervencion.

Palabras clave: estrefiimiento funcional, fructanos de agave (Predilife ®), parametros
bioquimicos, dieta
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ESTUDIO Y ESTIMACION DE PARAMETROS DEL EQUILIBRIO DE ADSORCION DE POLIFENOLES EN
AGAROSA
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Resumen. La ingesta de polifenoles esta relacionada con la prevencion y ralentizacién del desarrollo de
enfermedades crénicas, degenerativas y cardiovasculares. Sin embargo, cada polifenol posee diferente
bioactividad y biodisponibilidad en el organismo humano. Estas diferencias estan influenciadas por la
absorcién, metabolismo y estructura molecular del polifenol. Por otro lado, algunos polifenoles presentan
efectos de sinergia o antagonismo en la capacidad antioxidante de la mezcla, que puede ser favorable o
perjudicial cuando se trata de extractos naturales. La cromatografia liquida en columna preparativa ha
demostrado ser Util para separar polifenoles desde extractos naturales. La separacion se basa en la
interaccion de cada polifenol con dos fases inmiscibles: una de ellas sélida estacionaria y la otra liquida
movil. El presente trabajo de investigacion propone evaluar la adsorcién de diferentes polifenoles en
agarosa (fase solida) y una mezcla de etanol, acido acético y agua (fase liquida) para estimar los
parametros de equilibrio. Estos resultados son necesarios en la determinaciéon de las condiciones de
operacion éptimas para el sistema de cromatografia, debido que la adsorcién es uno de los principales
fenémenos que gobiernanlaseparacion porcromatografia liquida. Método. Se evaluaron 5 polifenoles de
diferentes familias: acido galico (acido hidroxibenzoico), resveratrol (estilbeno), catequina (flavanol),
kaempferol (flavonol), acido ferulico (acido hidroxicinamico). Se utilizo: el sistema batch Carousel 12 Plus
Reaction Station para las pruebas de adsorcion, agarosa como adsorbente y una mezcla de agua, acido
acético y etanol como solvente. Para cada prueba se pes6 0,0925 g de agarosa (83,051 % de humedad)a
los que se afadié 5 mL de solucién polifenélica previamente preparada. El proceso duré entre 20-25
minutos con agitacién de 500 rpm a tres diferentes temperaturas (10, 20 y 30°C). Se experimentaron 6
composiciones de solvente por polifenol: 0, 3, 10, 15, 25 y 35 % v/v de cada co-solvente. Se filtr6 el
contenido confiltros jeringa PTFE parasepararlas fases. Lamedicion de las concentraciones del polifenol
en el liquido se realizé con espectrofotémetro UV-visible utilizando curvas previamente calibradas con
soluciones de los polifenoles puros. Resultados. Todos los polifenoles estudiados presentaron un
comportamiento de reduccion de la adsorcion con el aumento de los co-solventes y en la mayoria de los
casos se obtuvo una adsorcién despreciable para el solvente 35% v/v de co-solventes. Por otro lado, el
efecto de la temperatura es inversamente proporcional a la adsorcion, es asi que la mayor adsorciéon se
logré a 10°C. Con el modelo tedrico de Langmuir-Freundlich, aplicable a curvas céncavas, se obtuvo el
mejorajuste alos datos de equilibrio (R220.95). Conclusiones. Lapresencia de los co-solventes etanol y
acido acético debilitan la adsorcién de los polifenoles en agarosa. La mejor adsorcion se alcanzé en las
pruebas a 10°C (temperatura menor). En funcién de los parametros de equilibrio estimados, el orden de
elucién de los polifenoles en columna de cromatografia podria estar influenciado por el nimero de OH en
el compuesto.

Palabras clave: Isoterma, adsorcién, agarosa, polifenoles, Langmuir
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CAMBIOS FISICOQUIMICOS, FITOQUIMICOS Y ANTIOXIDANTES, DURANTEEL
PROCESAMIENTO, PARA LA OBTENCION DE BOTANASINDIRECTAMENTE EXPANDIDOS.
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Valenzuela N', Reyes-Urrea PC'.
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Introduccién. Las botanas indirectamente expandidas (BIE ) obtenidas por extrusién pueden
ser expandidas mediante calentamiento por microondas, pudiendo ambos procesos tener
impacto sobre sus diferentes propiedades. Métodos. Se elaboraron cuatro tipos de botana
utilizando mezclas de almidénde maiz (A), maiz amarillointegral (M), bagazo de naranjita
deshidratado (N) y proteina de leche (P). Se emple6 un disefio unifactorial de tres niveles en
donde el factor de estudio fue el tipo de botana [B1 (60:40, A:M); B2 (55.2:36.8:8, A:M:N); B3
(51.6:34.4:8:6, A:M:N:P); B4 (57.6:38.4:6, A:M:P)] y los niveles fueron las etapas de
procesamiento (1, sin procesar; 2, pellet; 3, expandido). Para el andlisis de datos fue utilizado
el paquete estadistico Design-Expert 6.0, siendo utilizada la prueba de Fisher para la
comparacion de medias. A las diferentes mezclas utilizadas y en las distintas etapas de
procesamiento para la obtencién de las botanas, les fueron realizadas diferentes pruebas
fisicoquimicas, fitoquimicas y antioxidantes. Resultados. Los mayores valores de indice de
absorcion de agua (IAA, 8.67-12.92 g a.a./g b.s.), indice de solubilidad en agua (ISA, 19.16-
12.01%) asi como de compuestos fendlicos libres (39.13-96.63 mg EAG/100 g b.s.) se
presentaron en la etapa 3 del procesamiento, mientras que los mayores valores de
compuestos fenolicos ligados (109.91-127.19 mg EAG/100 g b.s.) y actividad antioxidante
(ABTS, 533.71-1390.06 mg ET/100 g b.s.) para ambas fracciones (libres y ligados), se
observaron en la etapa 2. Asimismo, en el andlisis de actividad antioxidante (DPPH), los
mayores valores (1064-1570 mg ET/100 g b.s.) de la fraccion libre se presentaron enla etapa
1, mientras que los mayores valores enlafraccionligada (3821-4388 mgET/100gb.s.)se
presentaron en la etapa 2. Conclusion. Los procesos térmicos de extrusion y calentamiento
por microondas tienen efecto importante sobre las diferentes propiedades fisicoquimicas,
fitoquimicas y antioxidantes de la mezclas durante la obtencién de BIE.

Palabras clave: Extrusion, calentamiento por microondas, botanas indirectamente
expandidas.
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IDENTIFICACION Y CUANTIFICACION DE COMPUESTOS POLIFENOLICOS
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Introducciéon. Dentro de las bebidas con un alto contenido de compuestos polifenélicos se
encuentra el vino. El contenido final de compuestos polifendlicos puede ser modificado
durante su proceso de vinificacion. El proceso de maceracion-fermentacion es unade las
etapas mas importantes, ya que es el paso donde los compuestos polifendlicos presentes en
las uvas migran hacia el vino. Métodos. Se sigui6 el proceso de maceracion-fermentacion de
la uva (Vitis vinifera L) variedad Cabernet Sauvignon, el cual se llevo a cabo en 15 dias.
Ademas, se evalud el procesode prensado de 9 variedades de uva. Se determind el contenido
de compuestos polifendlicos totales, flavonoides, antocianinas y taninos condensados del
vino por medio de métodos espectrofotométricos. Se determiné el perfil polifendlico del vino
mediante HPLC -MS, y se realiz6 un andlisis de componentes principales para determinarlas
diferencias de las muestras. Resultados. El contenido de compuestos polifendlicos totales
mostraron que no existe diferencia significativa al inicio y termino de la maceracion-
fermentacion (1150 y 1400 mg EAGI/L respectivamente). Sin embargo, el contenido de
flavonoides mostré un aumento en su contenido al final de fermentacion con respecto al
inicio (de 392 a 555 mg EC/L). Las antocianinas y taninos condensados mostraron un
comportamiento similaral final de la fermentacién. Los resultados de HPLC-MS mostraron un
comportamiento similar a los resultados espectrofotométricos, mostrando una disminucién
en los acidos fendlicos simples y un aumento en los flavonoides y taninos condensados. De
las 9 variedades de uva analizadas el vino de Zinfandel mostré el contenido mas alto de
compuestos polifendlicos totales (3400 mg EAG/L). Conclusion. El contenido total de los
compuestos polifenélicos no cambia al final del proceso de maceracion fermentacion, sin
embargo, se puede observar un cambio en el perfil fendlico del vino aumentado los
flavonoides y taninos mientras que disminuyen los acidos fendlicos.

Palabras clave. Vino, polifenoles, fermentacién, maceracién, HPLC-MS.
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COMPUESTOS FENOLICOS Y CAPSAICINOIDES EN EXTRACTOS DE CHILTEPIN
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Introduccién. El chile chiltepin o piquin (Capsicum annuum) es un recurso vegetal silvestre
que se distingue porla elevada concentracion de compuestos fendlicos y capsaicinoides los
cuales muestran muchos beneficios para la salud humana, por lo anterior es necesario
conocer el efecto poscosechade produccion bajo mallasombra. Métodos. Frutos de chiltepin
fueron colectados en madurez comercial, fueron cultivados en campo abierto, invernadero y
mallas de color negra, azul, blanca y roja. Se cuantificaron fenoles totales (Folin-Ciocalteu),
flavonoides totales (FLT, AI2CI3) por técnicas espectrofotométricas. Como también se
cuantificaron e identificaron capsaicinoides HPLC-DAD de los extractos de los frutos de
chiltepin. Resultados. El extracto del fruto de chiltepin con mayor concentracién de
compuestos fendlicos fue el cultivado en invernadero (cubierta de plastico) valor de
54.45+1.38 mg EAG/g PS, mientras que para flavonoides totales fue campo abierto
35.8142.09 mg EQ/g PS. Para capsaicina (C) y dihidrocapsaicina (DHC) la mayor concentracion
de los compuestos también fue en extractos de chiltepin cultivados en invernadero (cubierta
de plastico) 10.97+0.02 mgC/g PS y 3.07+0.11 mg DHC/g PS. Conclusién. Los valores
encontrados permiten confirmar que si influye el contenido de estos compuestos bioactivos
bajo los diferentes tipos de malla sombra y cubierta de plastico, la luz influye
significativamente en el contenido de estos compuestos en los frutos a medida de que se
reduce su intensidad se reduce la concentracion.

Palabras clave. Chiltepin, compuestos fendlicos, capsaicinoides, mallas, cubiertas de plastico
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EXTRACCION, CARACTERIZACION FUNCIONAL Y MOLECULAR DE PROTEINAS DE GARBANZO
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Introduccion. El uso de proteinas de origen vegetal en formulaciones de alimentos va
desplazando el usode las de origen animal. Esto ha provocado que se desarrollen nuevas
tecnologias enfocadas en su aislamiento; sin embargo, debido a la organizacién de los
distintos componentes de la matriz de la semilla, cominmente otorgan bajos rendimientos
de extraccion. Ya que engeneral, el almidényy la fibrainterfieren con el proceso de extraccion
de proteinas. Ademas de que los derivados del proceso de extraccion pueden contaminar el
medio ambiente. En este estudio se comparan diferentes métodos de extraccion de proteinas
de garbanzo mediante su precipitacién por punto isoeléctrico en un medio acuoso, con el fin
de evitar el uso de solventes quimicos que provoquen dafio ambiental. Métodos. Se
utilizaron ademas enzimas amiloliticas (a-amilasa e isoamilasa) en harinas de garbanzo
crudasy cocidas en un equipo Jetcooker; con el fin de favorecer la hidrélisis del almidon e
incrementar el rendimiento de extraccion de proteina. Resultados. Derivado de esto se
obtuvieron seis proteinas con diferente pureza (60.17-87.22%) y rendimiento de extraccion
(30.36-89.43%), los cuales fueron dependientes del/los tratamiento/s aplicados. Las
fracciones de proteina fueron analizadas en términos de su funcionalidad (capacidad
espumante y emulsificante), en las cuales destacaron las que fueron obtenidas con una
combinacion de coccion eisoamilasa (250% de volumen de espumay 90% de capacidad
emulsificante después de 72h). Las proteinas con tratamiento de cocciéon mostraron mayor
digestibilidad in vitro. Conclusién. El andlisis por FTIR mostré que dichas caracteristicas
estuvieron correlacionadas con la cantidad de estructuras a-hélice y a interacciones con
cadenas lineales de almidén. Mediante la aplicacion de tratamientos térmico enzimaticos es
posible obtener ingredientes ricos en proteinas con buen rendimiento de extraccion y
caracteristicas funcionales Unicas, las cuales pueden ayudar a ser aplicados facilmente en
productos alimenticios.

Palabras clave: Garbanzo, alfa amilasa, isoamilasa, proteinas, FTIR.
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CARACTERIZACI()N NUTRIMENTAL, CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y COMPUESTOS
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Introduccién. México es el centro de origen y diversificacién del maiz, ademas posee una
ampliadisponibilidad de variedades criollas que podrian dar origen a nuevas variedades
mejoradas que atiendan los problemas futuros de alimentacién. Métodos. Se colectaron 15
genotipos pigmentados de maiz (morados, rojos, pintos) en los cuales se midié el color del
grano y de la harina (parametros L* C* H°), se realiz el andlisis de fenoles totales,
flavonoides, antocianinas, taninos condensados y capacidad antioxidante DPPH, ABTS, FRAP
Y ORAC enextractos libresy ligados, analisis proximal y contenido mineral. El analisis de
datos serealizé mediante un ANOVA de unfactory lacomparacion de medias por Tukey.
Resultados. Los genotipos mostraron valores para grano en parametros de luminosidad
(25.13-63.64), Croma (2.41-33.58), Hue (14.36-359.19); en harina luminosidad (72.85-88.78),

Croma (3.24-32.10), Hue (19.63-87.05), compuestos fendlicos (349.31-471.65 mgGAE/100g),
flavonoides (22.50-105.75 mgCE/100g), antocianinas (1.38-74.52 mgCGE/100g), taninos
condensados (33.70-158.55 mgCE/100g); capacidad antioxidante (umol TE/100g): DPPH
(1127.70-1865.70), ABTS (2826.90-4263.90), FRAP(7.17-13.15)y ORAC (3484.80-5592.60), en

humedad (7.98-9.67%), ceniza (1.0-1.46%), proteina (9.72-12.57%), grasa (3.38-6.15%), fibra
cruda (1.20- 1.76%), carbohidratos (71.30-74.88%), contenido de minerales (mg/100g) en
macroelementos Mg (118.07-146.24), Ca (24.58-32.63), K (314.20-397.18), Na (24.08-70.3), P

(334.40-719),S (1.91-2.29)y microelementos Cu (0.20-0.53), Fe (0.77-2.53), Zn (2.80-4.50),

Mn (0.30-0.73) con diferenciaestadistica (p>0.05)entre genotipos. Conclusion. Los maices
pigmentados poseen caracteristicas nutricionales similares alos maices comerciales (blanco
y amarillo) y podrian ser utilizados para producir productos alimenticios con valor
nutracedutico.

Palabras clave: genotipos pigmentados de maiz, capacidad antioxidante, color,compuestos
fendlicos.
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Métodos. Se evalu¢ el efecto de las condiciones de operacién del secado por aspersion de
almidon nativo de platano sobre el rendimiento de almidon resistente (AR), contenido de
humedad, actividad de agua (Aw)y los parametros de color (L, a, b, Hue, Croma). Los factores
evaluados fueron: la temperatura de entrada del aire (133-167°C), la temperatura de salida
delaire (48-82°C)y % solidos (10-20%), utilizando un disefio central rotable ortogonal y la
aplicacion de la metodologia de superficie de respuesta. Las variables de respuesta fueron
modeladas con un polinomio de segundo orden. A partir del polinomio se generaron las
superficies de respuestas para evaluarlos efectos significativos. Resultados. Los resultados
demostraron que los factores y su relacién sobre las respuestas evaluadas son
estadisticamente significativos (p<0.05), con excepcion de los parametros de color. En todos
los tratamientos un porcentaje de almidén resistente mayor a 30% fue encontrado, que la
actividad de aguay humedad estuvieron dentrode los rangos de estabilidad, y las mejores
condiciones para almidon resistente fueron: 160.51 °C en temperatura de entrada, 72.32 °C
en temperatura de salida y 16.20% de solidos.

Palabras clave. rendimiento, almidén resistente, humedad, actividad de agua, color,
metodologia de superficie de respuesta.
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Introducciéon. Enlasierrade Samalayuca, Chihuahua, se produce unadiversidadde tunaroja

silvestre,cuyaspropiedades nutrimentales, sensorialesy/ofuncionales sedesconocen,loque
leconfiereunlimitadovaloragregadocomoalimento. Elobjetivodel estudiofue determinar
las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales, proteicas y antioxidantes de tres especies de

tuna roja silvestre (TS)y compararlas con variedades comerciales Opuntia ficus-indica (TC).

Métodos. Se determindlacomposicion proximal, pH, acidezy Aw (AOAC). Se evaluaron
atributos de aspecto, olor, textura y sabor mediante un andlisis descriptivo (10 jueces-escala

150 mm). Se identifico un perfil de proteinas por espectrometria de masas (MALDI-
TOF/TOF®). Se cuantificaron fenoles totales (FT, Folin Cicalteau), flavonoides totales (FLT,
AI2CI3), betalainas, vitamina C (espectrofotometria UV/Vis) y capacidad antioxidante (CA:
ABTS,DPPHy FRAP) de las especies. Resultados. Las TS tuvieron un pH menor (3.8-4.8)y
acidez mayor (0.007-0.057% &c. citrico) en pulpa, cascara y semilla y un color rojo distintivo
(p<0.01)en comparacién con TC.En sucomposicion, peso seco (PS), lapulpade TS tuvo mas
proteina (2.1-3.4%), lipidos (0.4-0.6%), minerales (7.4-10.4%)y fibra cruda (2.2-9.4%), y la
semilla mas lipidos (7.1-10.6%) que TC (p<0.01). En el perfil sensorial, TS mostraron mayor
color (114.4-126.7 mm), olor (45.0-56.4 mm) y un sabor acido (54.4-82.2 mm) con notas
ligeramente amargas (24.1-24.8 mm) y astringentes (25.1-35.3 mm) (p<0.01). En TS, se
identificaron proteinas de interés en tres procesos bioldgicos: metabolismo de carbohidratos,
respuesta al estrés y transporte. Los FT (7.76-8.42 EAG/g) y CA (DPPH: 11.43-13.59 ET/g,
FRAP: 3.93-5.87 ET/g y ABTS: 19.96-28.43 ET/g, PS) fueron mayor en pulpade TS y
subproductos (p<0.01). Opuntia engelmannii destacé en contenido de betalainas (1.35 mg/g
PS)(p<0.01). Conclusién. Las TS comparten algunas caracteristicas comunes con TC, pero
poseen propiedades nutrimentales, proteicas y antioxidantes de interés funcional parala
industria alimentaria y farmacéutica.

Palabras clave: Opuntia tuna, propiedades fisicoquimicas, propiedades sensoriales, perfil
proteico, antioxidantes.
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Introduccion. La bioaccesibilidad de antioxidantes dietarios como los tocoferoles (T),
tocotrienoles (T3)y compuestos fendlicos (CF) depende de suinteraccionintermolecularcon
otros componentes de la matriz alimentaria y de su estabilidad en el tracto gastrointestinal.
Métodos. El contenido de Ty T3 (HPLC-FLD), acidos grasos (GC-MS), fenoles totales,
proantocianidinas y carotenoides totales (espectrofotometria) de pifién rosa y blanco,
pistache y bellota fue analizado; la bioaccesibilidad (% liberado) de los CF y T+T3 fue
evaluado en un sistema de digestion gastrointestinal simulada (oral-géstrica-intestinal).
Resultados. La bioaccesibilidad de T'y T3 fue mayor en pistache (51% / 67 %) > pifién rosa
(17% 1 37%) > pifion blanco 29% / 25%)> bellota (11% / 13.64%), la de proantocianidinas en
bellota (99%) > pistache (78%) > pifidn rosa (48%) > pifidn blanco (0 %)y lade fenoles totales
fue pifién blanco (72%)> pifién rosa (63%) > pistache (53)> bellota (25%). Pistache y bellota
fueron los mas ricos encarotenoides totales (1.73y 1.68 mg/kg fruto), mientras que, pifion
rosay pistache lo fueron en acidos grasos monoinsaturados (56 %y 55%). Conclusion. La
bioaccesibilidad de Ty T3 parece estar asociada a su posible interaccién molecular con
4cidos grasos monoisaturados, mientras que la de fenoles y proantocianidinas depende de
suabundanciaenelfruto, enelcasode proantocianidinas larelacion es directa, mientras
que, en elcasode fenoles totales, dicha relacién es inversamente proporcional.

Palabras clave. Frutos oleaginosos, tocoferoles, tocotrienoles, fenoles, bioaccesibilidad
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ASEGURAMIENTODE CALIDAD (ACA)

ACA-1

ANALISIS MICROBIOLOGICO Y DE METALES PESADOS EN Spirulina maxima PARA
CONSUMO HUMANO

Hernandez-Lepe MA', Wall-Medrano A, Lépez-Diaz JA!, Judrez-Oropeza MA2, Hemandez-
Torres RP3, Ramos-Jiménez A'™
'Universidad Auténoma de Ciudad Juarez/Instituto de Ciencias Biomédicas, Ciudad Juarez,
Chihuahua, México, 2Universidad Nacional Auténoma de México/Facultad de Medicina,
Ciudad de México, México, 3Universidad Auténoma de Chihuahua/Facultad de Cienciasdela
Cultura Fisica, Chihuahua, México. *faramos@uacj.mx.

Introduccion. Los suplementos nutricionales de origen marino han ganado terrenoenla
nutricién funcional derivado de su contenidode nutrientes y fitoquimicos. Sinembargo, las
malas practicas ensucultivoasociado a sucapacidad de adsorcién de metales hacenque
sean susceptibles de presentar niveles toxicos de metales pesados y/o bacterias,
comprometiendola salud de quieneslos consumen. Métodos. Se estudié lainocuidad de
Spirulina maxima antes de su utilizacién en un ensayo clinico en seres humanos, realizando
andlisis microbiolégicos mediante cultivos especificos para microorganismos aerobios
mesoéfilos (AM), coliformes (CO)y hongos y levaduras (HL) asi como el contenido de metales
pesados cromo (Cr), zinc (Zn), cadmio (Cd) y arsénico(As) mediante espectrometria de
absorcion atémica. Resultados. El andlisis microbiolégico mostré ausencia de CO y HL,
mientras que el contenidode AM fue de 8,000 UFC/g, no existen normas u organizaciones
que establezcan el limite maximo permisible de bacterias en Spirulina maxima, sin embargo
las concentraciones de AM, COy HL se encuentran muy pordebajo de los limites permisibles
de similes encontrados enla literatura cientifica; respecto al analisis de metales pesados
muestran que el Zn es el metal presente en concentraciones mayores (1.54 £ 0.1), seguidode
Pb(0.11+0.0), después As (0.04 £ 0.0)y enuna minima presencia se cuantificé el Cd (0.002 +
0.0), encontrandose todos dentro de los limites permisibles respecto diversas organizaciones
de salud a nivel mundial. Conclusién. Con base a los andlisis microbioldgicos y de metales
pesados de Spirulina maxima, se puede asegurar que es inocua y por ende apta para su
utilizacién para consumo humano.

Palabras clave. Spirulina maxima, metales pesados, anélisis microbiolégicos.

ACA-3

ESTUDIO DE TOXICIDAD DE LA INGESTA AGUDA DEL HONGO MEDICINAL GANODERMA
LUCIDUM EN MODELO ANIMAL

Gonzalez-lbafiez L', Meneses Alvarez MA23, Martinez-Carrera D3, Escudero H3, Morales P3,
Sobal M3, Torres y Torres N4, Tovar A*

Universidad Popular Auténoma del Estado de Puebla, 2Conacyt-Colegio de Postgraduados,
Campus Puebla, *Biotecnologia de Hongos Comestibles, Funcionales y Medicinales, Colegio
de Postgraduados, Campus Puebla, Proyecto CONACYT-FORDECYT 273647 * Fisiologia de la
Nutricion, Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién Salvador Zubiran *eugenia-

meneses@hotmail.com

Introduccion. Los extractos del hongo medicinal mexicano G. lucidum tienen efectos
prebiéticosy antihipercolesterolemiantes mediado porsus compuestos bioactivos. En México
no existe informacion sobre la toxicidad de los extractos de G. lucidum, importante
propuesta para disminuiry prevenir dislipidemias en estudios clinicos. Métodos. Se realizé la
prueba de toxicidad aguda acorde al protocolo 423 de la OECD/OCDE. Se formaron 5 grupos
experimentales con 6 ratas (3 hembras y 3 machos) cada uno. Se utilizaron dosis orales
crecientes del extractode G. lucidum (300, 1000, 2000y 5000 mg/kg de pesocorporal). Se
llevé un registro de la ingesta, peso y comportamiento durante 14 dias. Resultados. No se
observaron cambios en el comportamiento, ingestay peso corporal de las ratas. Los pesos de
higadoy rifidn no mostraron diferencias significativas entre los grupos experimentales, ni
anormalidades extemnas topograficas y de coloracion. Las concentraciones de glucosay perfil
lipidico (colesterol total, LDL vy triglicéridos) en plasma disminuyeron de forma dosis
dependiente respecto al grupo control. En contraste los valores de HDL aumentaron respecto
al control. Los valores en suero relacionados con dafio hepatico (transaminasas) e
inflamacion (proteina C reactiva) no mostraron diferencias significativas entre los grupos
experimentales. Asimismo, enlos valores asociados a dafio renal (albimina, creatinina, urea,
glucosa urinaria y nitrégeno uréico) obtenidos no se observaron cambios significativos que
indiquen una lesion renal o inflamacion en las ratas. Conclusién. La ingesta aguda del
extracto de Ganoderma lucidum no causa muerte, toxicidad y dafio en la funcién hepética y
renal en las ratas en ninguna de las dosis empleadas.

Palabras clave. Ganoderma lucidum, Toxicidad, ratas Wistar

ACA-2

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EN MIEL
DURANTE SUALMACENAMIENTO.

Lopez Rodriguez E', Gonzalez Mondragén EG',*, Villalobos Delgado LH', Pozos Salazar 0,
Giliemez Ricalde FJ3y Gomez Cansino R’

Universidad Tecnoldgica de la Mixteca, Oaxaca, México; 2Benemérita Univerdidad
Autonomade Puebla,Puebla, México; 3Universidad de QuintanaRoo, Quintana Roo, México.

*edith@mixteco.utm.mx

Introduccién: La miel debe de cumplir con parametros de calidad establecidos en Norma,
ademas, es considerada un alimento funcional asociado a su contenido de polifenoles, los
cuales poseen actividades bioldgicas como laantioxidante, siendo relevante su monitoreoen
sualmacenamiento. Métodos: Se analizéla miel de dos origenes: Huajuapande Ledn (HL)y
Putla Villa de Guerrero (PV), Oaxaca, México, almacenadas a condiciones ambiente
(22.12+£1.75°C y 63.00+7.61% HR) durante 32 semanas. El contenido de polifenoles totales
(CPT) se determind por el método de Folin-Ciocalteu, la actividad antioxidante (A.A.)
mediante DPPH", concentracion de hidroximetilfurfural (HMF) e indice de diastasa (ID) de
acuerdo a la NMX-036-1997. Resultados: A la semana 32 los parametros de calidad que
mostraron mayorvariacion fueron: HMF e ID; HL presenté unaumento (0.78a2.67 mg/kg
de miel) enla concentracién de HMF y una disminucién (75.93 a65.55 UD) en el ID. HMF
aumentd de 0.43 a 1.59 mg/kg de miel paraPVy el ID disminuy6 (112.71a41.06 UD).LaCPT
en el tiempo cero presento valores de 33.49y 35.48 mg EAG/100g de mielen HL y PV,
respectivamente, a pesar de la variacion durante el almacenamiento no hubo diferencia
significativa ala semana 32. Para la miel de ambos origenes la A.A. disminuy por efecto del
tiempo, en un porcentaje del 90.96% para HL y 85.23% para PV. Conclusién: La miel de
ambos origenes a lasemana 32 cumple con los parametros de calidad de la Norma, el CPT
estadisticamente no muestra cambios significativos ylaA.A. es afectada a estas condiciones
de almacenamiento, siendo este un aspecto importate como alimento funcional, lo cual debe
ser estudiado con mas detalle empleando un modeloin vivo.

Palabras clave: Miel, monitoreo durante almacenamiento, propiedades fisicoquimicas,
actividad antioxidante

ACA-5

EVALUACION DE INFUSIONES DE LAUREL COMO BIOCONSERVADOR Y SU EFECTO SOBRE
LOS PARAMETROS FiSICOS DE PECHUGA DE POLLO

Torres Clicerio A", Lozano Mayor L', Mendoza Gaona E', Aranda-Ruiz J', Rodriguez-Romero
BA™

"Universidad Auténoma de Nuevo Ledn. Facultad de Agronomia. Francisco |. Madero S/N,
Hacienda el Canada, 66050 Gral Escobedo, Nuevo Ledn, México.
*rodriguez_beatriz@outloo.com

Introduccioén: El laurel (Laurus nobilis) posee propiedades medicinales que se encuentran
relacionadas con el contenido de compuestos fendlicos; destaca su actividadantimicrobiana.
Porlo que se decidié emplearlo como bioconservador en pechugas de pollo, ya que este
producto es altamente perecedero. Métodos: Se utilizaron pechugas de pollo frescas (10
gramos)y se coloco 1 gramo de infusion de laural (tres concentraciones: 0.06, 0.08,0.10 %).
Se determinaron parametros fisicos (color, pH y CRA)y se contabilizaron los mesdfilos
aerobiostotalesenlostiempos0,3,5y7dias.Lasmuestrasestuvieronenrefrigeraciona4
°C durante los andlisis. Se realizé un modelo experimental de 3x4 donde el primer factor fue
laconcentracion (0.06.0.08y 0.10 %) y el segundo factor el tiempo (0, 3, 5,y 7 dias). Se
realizé una analisis de varianza de una sola via para el modelo y en caso de diferencias
significativas (p<0.005), comparacién de medias por Tukey-Kramer. Resultados: No se
observaron diferencias significativas (p< 0.005) para los parametros de color (L*, a*,b*,Cy
H)y CRA. El pH se vio modificado estadisticamente (p<0.005) por el tiempo de muestreo
(cambios observables desde eltercerdia)y porlos tratamientos (la concentraciénde 0.06 y
0.10 % presentaron los valores menores; 6.08 y 6.11 respectivamente). La concentracion de
0.06 % presento conteos inferiores al control hasta el dia 5 y la concentracion 0.10 %
presentd conteos inferiores en el dia 7. Conclusion: Las infusiones de laurel presentan
propiedades antimicrobianas en pechuga de pollo y pueden ser empleadas como
bioconservadores.

Palabras claves: Pechuga de pollo, infusiones de laurel, parametros fisicos, actividad
antimicrobiana.
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ACA-6

EVALUACIONDE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE CAFE DEGRANO Y SOLUBLE MEDIANTE EL
ANALISIS DE 1H-RMN

Villalon-Lopez N™, Valadez-Carmona L', Hemandez-Ortega M2, Zepeda Vallejo G'

TInstituto Politécnico Nacional/Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas, Ciudad de México,
México 2Universidad Anahuac México/Facultad de Ciencias de la Salud, Huixquilucan Estado
de México, México. *luisgzepeda@gmail.com

Introduccion. El café es una de las bebidas mas consumidas a nivel mundial y la calidad de
éste va ligado al proceso que lleva el grano tanto para café de grano como para la elaboracién
de café soluble; portal motivo el objetivo de este estudio fue desarrollarun métodosencillo,
répido y de bajo costo para la evaluacion de la calidad tanto del café de grano como del
soluble. Métodos. Se evaluaron 29 marcas de café de granoy soluble; se colocaron3y 1gde
café respectivamente en un frasco de vidriosellado a95°C con agua TIPO |, posteriormente el
extractofue enfriado enbafio de hieloy centrifugado a 3500 rpm. Para el andlisis mediante
RMN, se colocaron 440 pL de sobrenadante en un tubo de 5mm con 100 pL de buffer de
fosfatosconpH6.5a0.2mMy 60 uL de aguadeuteradacon 10 mMde TSP comoreferencia
intema. Resultados. Mediante el analisis de la RMN de protén con ayuda de diversos analisis
estadisticos multivariados se logré determinar que la calidad nutricional del café soluble
disminuye en comparacion con el café de grano debido a la disminucién de componentes
como cafeina, trigonelina y acidos clorogénicos y el aumento en la formacién del 5-HMF, un
compuesto considerado toxicoy cancerigeno. Conclusién. Se logré obtener una metodologia
répida y sencilla que permite evaluar la calidad del café en grano y soluble para poderla
emplear como una técnica de calidad de productos.

Palabras clave. Café, grano, soluble, 1H-RMN.

ACA-9

EFECTODEUNRECUBRIMIENTODEALGINATO-ACEMANANO SOBRELOS COMPUESTOS
BIOACTIVOS EN TROZOS DE GUAYABA

LunaZapiénEA, Minjares FuentesR',Reyes AvalosMC,Aguilera OrtizM, MezaVelazquez JA*

Facultad de Ciencias Quimicas. Universidad Judrez del Estado de Durango. Av. Articulo 123
s/n. 35010. Gémez Palacio, Durango, México. *jorgemezav68@gmail.com

Introduccion. La guayaba es un fruto rico en compuestos bioactivos, como compuestos
fendlicos y acido ascérbico. No obstante, es un fruto perecedero de maduracién rapida. Porlo
que, la aplicacién de recubrimientos comestibles ha llegado a ser una alternativa de
conservacionde este tipo de productos. Porlotanto, el objetivo de este estudio fue evaluar
el efecto de un recubrimiento a base de alginato de sodio-acemanano sobre los compuestos
bioactivosentrozos de guayaba, almacenados en refrigeracion. Métodos. Trozos de guayaba
(Psidium guajava) fueron cubiertos con un recubrimiento de alginato de sodio y acemanano,
yalmacenados a 7 °C (95% HR) por 12 dias. Los compuestos fenélicos y acido ascérbico se
analizaron por HPLC-DAD, mientras que la capacidad antioxidante se evalud porlos métodos
ABTS y FRAP. Frutos sin recubrimiento fueron usados como control. Resultados. El analisis
por HPLC-DAD permiti6 la identificacién de dos compuestos fendlicos, galato de catequina y
rutina, asi como la presencia de &cido ascoérbico. La aplicacion del recubrimiento a base de
alginato-acemanano afecto significativamente el contenido de dichos compuestos (p<0.05).
Particularmente, el contenido de galato de catequina fue desde 98 hasta 145 pg/g ss,
mientras que la rutina fue desde 50 hasta 120 pg/g ss. El contenido de acido ascdrbico
decrecié desde ~2670 hasta~972mg/100 g ss en frutos control mientras que en los frutos
cubiertos disminuy6 hasta ~1210 mg/100 g ss (p<0.05). Por otra parte, la capacidad
antioxidante evaluada por FRAP mostré un decremento significativo desde 160 hasta 110 uM
Trolox/g ss (p<0.05), mientras que un valor de 152 pM Trolox/g ss fue observado por el
método ABTS (p>0.05). Conclusion. Estos resultados demuestran que la aplicacion de un
recubrimiento a base de alginato-acemanano puede seruna altemativa para la conservacion
de diferentes compuestos bioactivos, especialmente acido ascérbico, presentes en trozos de
guayaba almacenada enrefrigeracion.

Palabras clave. guayaba, recubrimiento comestible, alginato de sodio, compuestos
bioactivos.

ACA-7

EFECTO DEL ESTRES HIDRICO EN EL CONTENIDO DE FIBRA DIETARIA DE CALICES JAMAICA

(Hibiscus sabdariffalL.)

Hinojosa Gémez J', San Martin Hernandez C', Basilio Heredia J', Le6n Félix J!, Osuna Enciso
T', Muy RangelMD™

Centrode Investigacionen Alimentaciony Desarrollo, A.C.Coordinacion Culiacan. Carretera
aEldoradoKm5.5, Campo El Diez, Culiacan, Sinaloa, México.C.P.80110. Tel: +52 (667) 760
5536. *mdmuy@ciad.mx

Introduccioén. Los célices de jamaica son utilizados en la alimentaciéon humana por
considerarse una fuente de nutrientes; ademas, dentro de la composicién proximal, la fibra
dietaria es un componente nutracéutico de participacion importante en la dieta. Sin
embargo, durante el desarrollo del cultivo de jamaica bajo estrés hidrico, se podrian
favorecer o afectar sus componentes quimicos de calidad. Métodos. Se sembraron 3
cultivares dejamaica (UAN16-2,4Q4 y Cruza Negra) enuninvernaderoy se sometierona
estrés hidricobajo 3 dosis de riego (DR1=100,DR2=60y DR3=30%)durante 30 dias, con el fin
deobservarel efecto sobre la composicion proximal (humedad, cenizas, grasa, proteina total,
fibra total, fibra soluble e insoluble y carbohidratos) analizada por metodologias de la AOAC.
Resultados. Elcontenido de cenizas mostré sumayorcontenidoen el cultivar4Q4 y UAN16-2
conDR2 con un promediode 31%, mayora Cruza Negra con DR3, mientras que Cruza Negra
con DR3 tuvo 12% mayor contenido que 4Q4 con DR2 (748 vs 660 mg/kg.b.s.). El contenido
defibratotal fue mayoren UAN16-2 con DR1en comparacion con el menorvalorde Cruza
Negra con DR1 (38 vs 31 mg/kg.b.s.). El contenido de humedady proteinas no mostraron
diferencias estadisticas significativas entre tratamientos. Conclusiones. Los cultivares de
jamaicay el estrés hidrico mostraron influencia en la composicion proximal de los célices de
jamaica cultivados bajoinvernadero.

Palabras clave: jamaica, estrés hidrico, composicién proximal, fibra.

ACA-10

USODE TRIGO PANADERO (Triticum aestivum) CON EL DESORDEN FISIOLOGICO PANZA
BLANCAPARALAELABORACION DE MALTAS CERVECERAS

Padilla-Torres CV', Lopez-Ahumada GA", Serna-Saldivar SO Heredia-Olea E2, Rodriguez-
Feélix F!
Universidad de Sonora (UNISON) Hermosillo, Sonora, 2Instituto Tecnologico de Monterrey,
Monterrey, Nuevo leén, México. “amanda.lopez@unison.mx

Introduccion. Existe un desorden fisiol6gico conocidocominmente como panza blanca que
sepresentaeneltrigo. El cualdisminuye el contenidode proteinas yaumentael contenido
dealmidon,loque afectalacalidaddelgrano, Porloque el objetivode estainvestigaciones
desarrollar maltas a base de este grano y evaluar sus propiedades quimicas y fisicas
comparandola con malta de cebada y trigo sano. Métodos. Se evalué |a caracterizaciéon de
las materias primas, posteriormente se evaluaron los tiempos de remojo (hasta llegara 40%
de humedad) y germinacién para optimizar la actividad enzimatica, contenido de almidén,
viscosidad (RVA)y azucares reductores de las maltas de trigo panzablanca (TPB), trigo sano
(TS)ycebada (CEB)obteniendo muestras durante 6 dias. Resultados. EI TS tuvoun 2% mas
deproteinaque TPBy CEB, alsextodia se encontré lamas altaactividad enzimaticatanto
para TS, TPB como para CEB. En cambio, el almiddn al sexto dia, las cervezas de TS y CEB
tuvieron un 15% mas de FAN (Alfa Nitrégeno Libre) comparado con |a cerveza de TPB. Los
azulcares durante |la fermentacién se disminuyeron aun 98% en TPB, 96% TSy un 95% CEB,
esto se vio reflejado en el porcentaje de etanol final siendo TPB el de mayor porcentaje.
Conclusion. EI TPBy la CEB presentaron un contenido similar de proteina, pero ambas
diferentes al trigo sano que obtuvo un valor mas alto. Las determinaciones enzimaticas
realizadas a las maltas nos indica que la mejor actividad enzimatica es a los seis dias,
comportamiento similaral observado enlos resultados obtenidos en el RVA. Lalevadura
metabolizé mejor los azucares de la cerveza TPB.
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CARACTERIZACION DE INGREDIENTES (CAR)

CAR-1

EVALUACIONFISICOQUIMICA, TEXTURAL Y SENSORIAL DE GALLETA CON HARINA DE MAiZ
AZUL NIXTAMALIZADO Y TAHINI DE AJONJOLINUTRACEUTICAS GLUTEN-FREE

Perez-Carrillo E.", Romo-Lopez|.!, Guajardo-Flores S.", Sanchez Hernandez D.*!

" Escuela de Ingenieria y Ciencias, Tecnologico de Monterrey, Nuevo Leon, México.

*sanchez.diana@gmail.com

Resumen: Introduccion. El consumo de productos gluten-free se ha incrementado
notablemente en los ultimos afios por lo que la produccién de productos que no solo sean
agradables sensorialmente, sino que nutricionalmente sean adecuada ademas de tener
compuestos nutraceuticos. Métodos. Se llevo a cabo la produccion de galletas gluten-free
utilizando harina de maiz azul nixtamalizada sustituyendo parcialmente la harina y grasa por
tahinide ajonjoli. Al producto terminado se le evaluo textura, contenido proteico, asicomo
capacidad antioxidante lipofilica ORAC Resultados. La utilizaciénde tahini de ajonjolituvoun
efecto positivo al incrmentar el contendio de proteina en un 20% y reducir el contenido de
grasa en un 8% con una mejor vida de textural ya que la dureza de la galleta no se ve
afectada durante los 5 dias del estudio, sin embargo la aceptacion sensorial se vio reducida.
En cuanto a actividad antioxidantes la utilizacién de maiz azul en conjunto con tahini de
ajonjoliaumentola actividad antioxidante Conclusiones. Aun cuandolaaceptacién sensorial
nofue 6ptima, la utilizacién de harinade maiz azul nixtamalizada en conjunto con tahinide
ajonjoli mejora las propiedades antioxidantes en las galletas y ademas aumenta el contenido
de proteina con una reduccion en el contenido de grasa.

Palabras clave: tahinide ajonjoli, maizazul, proteina, propiedades antioxidantes, gluten-free
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VALOR NUTRIMENTAL, ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y POTENCIAL INHIBITORIO DE a-
GLUCOSIDA DE BROWNIES ELABORADOS DE LEGUMINOSAS COCIDAS

Quintero-Lopez KV', Karina Ramirez'2, Rangel-Peraza JG?, Aguayo-Rojas J3, Rochin-Medina
Jgrz

Departamento de Ingenieria Bioquimica. 2Division de Estudios de Posgrado e Investigacion.
Instituto Tecnolégico de Culiacan. Ingenieria de Alimentos. Instituto Politécnico Nacional

(campus Zacatecas). fjaimerochin@itculiacan.edu.mx

Introduccion. Las leguminosas poseen compuestos con actividadbioldgica, portal motivo, se
han realizado estudios para |a adicién de leguminosas a productos de panificacién (brownies)
como estrategia para incrementar el consumo de productos libres de gluten con potencial
nutracéutico. Métodos. Cuatro brownies fueron formulados con diferentes leguminosas
(frijol, lenteja, alubia y garbanzo). Se cuantificé su composicién quimica, fibra dietaria,
contenido de minerales, acidos grasos, compuestos fendlicos (libres y ligados), capacidad
antioxidante, inhibicion de a-glucosidasa y se realizé una evaluacion sensorial utilizando 90
panelistas no entrenados. Resultados. Los brownies presentaron un contenido de proteinas
entre 6.2y 6.8%, 1.6-4.2% de lipidos, 1.2-5.8% de fibra dietaria soluble y 11.7-21.5% de fibra
dietaria insoluble. Los productos presentaron en mayor proporcion a los acidos grasos w-3
(brownie de garbanzo con49%)y w-6 (brownie de frijol con 40%), ademas fueron ricos en
minerales como calcio, hierro y selenio. El contenido de fendlicos totales, y flavonoides varié
dependiendo de laleguminosa con la cual se desarrollé el producto, asi como de la fraccion
que se evalud. Elbrownie de lenteja presentdlos valores mas altos de fendlicos libres (122
mg EAG/porcién), mientras que los de garbanzo presentaron los valores mas altos enla
fraccion ligada (105 mg EAG/porcién). La actividad antioxidante total (suma de las fracciones
libres y ligadas) fue mayor en los brownies de alubia. La mayorinhibicién de a-glucosidasala
presentaron los extractos de brownies elaborados a base de lenteja (46%)y garbanzo (76%)
ensus fracciones libres y ligadas, respectivamente. Los brownies elaborados con lenteja
fueron sensorialmente los mas aceptados. Conclusion. Los brownies obtenidos a base de
leguminosas cocidas representan una alternativa saludable para incorporar productos de
panificacion a ladieta.

Palabras clave: Brownies, composicién nutrimental, antioxidantes, antidiabético

CAR-4

MICROENCAPSULACION DE NUTRACEUTICOS CON MUCILAGO DE ALOE VERA Y GELATINA
MEDIANTE SECADO POR ASPERSION: EVALUACION REOLOGICA Y LIBERACION CONTROLADA

CAR-3

EVALUACION DE B. clausiiP ARAINCREMENTARLA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y
ANTIMICROBIANA DE EXTRACTOS DE AJONJOLi GERMINADOS
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Introduccion. La germinacion es un proceso simple y econémico que mediante la utilizacion
elicitores tienen la capacidad de incrementar el contenido de compuestos con actividad
biolégica, por lo que es de gran importancia el optimizar este proceso. Métodos. Semillas de
ajonjoli (lotes de 50 g) desinfectadas y enremojo por 6 h, fueron inoculadas con diferentes
suspensiones de B. clausii(1-4 UFC/mL)utilizandola escala 0.5 McFarland de acuerdo con el
disefio experimental central rotable utilizado a 25°C por 2h para luego serincubadas en
oscuridad a25°C'y 80% de humedad relativa. Las semillas fueron recolectadas entre eldia 1y
el dia 5, segun el disefio experimental. Los brotes fueron liofilizados y utilizados para la
obtencion de extractos a los cuales se les determind el contenido de fendlicos y flavonoides
totales, actividad antioxidante para poder optimizar el proceso de germinacion, y bajo estas
condiciones, evaluar la actividad antimicrobiana utilizando diferentes cepas Gram (+)y Gram
(-)-Resultados. Lacondicion éptima del proceso se dio al someteralas semillas de ajonjoli
con 3.2 UFC/mL de B. clausii durante 2.8 dias. Bajo estas condiciones, los extractos
presentaron un contenido de fendlicos totales de 357 mg EAG/100 g muestra (bs),
flavonoides totales de 170 mg EC/100 g muestra (bs), y actividad antioxidante 1,711 ymol
ET/100gmuestra (bs), presentando unincremento del 35%, 22%, 18% conrespectoalos
extractos germinados sin elicitor. La evaluacion antimicrobiana mostré que delas 6 cepas
utilizadas laque presenté mayor sensibilidad alos extractos fendlicos fue E. coli, mientras
quelaque presentd mayorresistenciafue E. faecalistanto enlos extractos de germinados
bajocondiciones 6ptimas, comolosgerminados sinelicitor. Conclusién. Elusode elicitores es
unaalternativa para mejorarlabioactividad de los compuestos presentes en ajonjoli, porlo
que es una alternativa como ingrediente funcional para el enriquecimiento de diferentes
productos alimenticios.

Palabras clave: Ajonjoli, germinacién, elicitores, compuestos bioactivos, antimicrobianos.
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Introduccioén. En la industria de alimentos funcionales y nutraceuticos, se requiere que los
ingredientes activos mantengan su viabilidad hasta su ingesta por el consumidor y
posteriormente alcancen su punto de absorcién en el lugar deseado del sistema digestivo
humano. Para ello, el proceso de secado por aspersion (SA) se ha empleado por ejemplo para
encapsular compuestos antioxidantes. El objetivo de este trabajo fue desarrollar
microcapsulas conteniendo por separado acido galico y curcumina, usando mucilago de Aloe
Vera (AV) o Aloe vera con gelatina (AVGEL) como vector de pared. Métodos. Los parametros
experimentales de SA mas adecuados para encapsular estos compuestos fueron temperatura
de entrada (170°C), flujo de alimentacién (1.5 L/h) y velocidad de atomizacion (27,500 rpm).
Se analizé su morfologia (SEM), espectrometria infrarroja (FTIR), capacidad antioxidante
(DPPH), perfiles de liberacion (celda de Franz), asi como la respuesta reoldgica en soluciones
rehidratadas (3 y 6%, p/v). Resultados. Los analisis de SEM mostraron granulos sin dafios
aparentes. De la espectrometria FTIR, se infirié la presencia de los componentes bioactivos
contenidos por el material pared. Ademas, se confirmé la conservacion de la capacidad
antioxidante de las cépsulas, sustentada con perfiles de liberacion controlada del ~70%,
siendo los vectores de pared AV y la mezcla AVGEL con nicleo de curcumina los que
presentaron una liberacion éptima de hasta 36 h. Finalmente, los polvos reconstituidos en
medio acuoso de AV y la mezcla AVGEL presentaron un comportamiento no newtoniano de
tipo adelgazante al corte (n<1) y respuesta de un material viscoelastico del tipo G” >G’,
ademas de una mejor estabilidad mecanica al flujo y a la temperatura. Conclusién. Este
estudio demuestra la posible implementacion del mucilago bioactivo de Aloe Vera (AV) y las
mezclas de AVGEL como una alternativa de biomateriales encapsulantes de principios activos
mediante SA, de gran interés en la industrianutracéutica.

Palabras clave. Microencapsulacién, secado por aspersion, reologia y liberacién controlada.
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FITOQUIMICOS, POTENCIAL ANTIOXIDANTE Y ANTIMICROBIANO, EN VARIEDADES DE
FRIJOL SEMBRADAS EN EL ESTADO DE ZACATECAS
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Introduccién. México es reconocido como centro primario de domesticacion y diversidad
genética del frijol. A nivel nacional el estado de Zacatecas, ocupa el primer lugar en
produccion de frijol. Recientemente se ha aumentado el interés en las diferentes variedades
de frijol, debido a que el consumo de esta leguminosa esta relacionado con la disminucién en
el riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares, diabetes, hipertension y obesidad.
Métodos. Se recolectaron 9 variedades de frijol sembradas en Zacatecas, se realizaron
extractos con metanol (80%) de las fracciones libre y ligada de los fitoquimicos,
posteriormente se evalué el contenido de fendlicos totales, flavonoides, taninos y
antocianinas, asi como la actividad antioxidante determinada por el método de DPPH.
También se evalud el potencial antimicrobiano de las variedades de frijol, en cepas de E.coli,
Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Shigella'y Enterococcus faecalis
reportandoel potencial antimicrobianoenmilimetros de inhibicién, eneldiametrodelanillo
en el agar. Resultados. Las 9 variedades de frijol estudiadas mostraron diferencias
significativas, en el contenido de fitoquimicos (antocianinas, flavonoides, taninos, fendlicos
totales), y capacidad antioxidante. También existieron diferencias en el potencial
antimicrobiano de cada una de las variedades de frijol, sobre las diferentes cepas evaluadas,
estopuedeserdebidoalos diferentes tiposy niveles de fitoquimicos que cada variedad de
frijol posee. Conclusiones. Las variedades de frijol presentaron valores de fitoquimicos y de
actividad antioxidante mayores a los reportados por otros autores, porlo que pueden ser
usadas como una fuente natural de antioxidantes y defensa contra varias enfermedades
crénicas, ademas en programas de mejoramiento genético de variedades de frijol. Los
extractos de frijol mostraron tener efecto antimicrobiano en cepas Gram +y -, esto puede ser
debidoa los diferentes tipos de fitoquimicos presentes en elfrijol, las variedades estudiadas.

Palabras clave: Fitoquimicos, antocianinas, fendlicos, taninos, potencial antimicrobiano

CAR-9
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Introduccioén. El frijol tépari (Phaseolus acutifolius) es una leguminosa que se cultiva en el
norte de México principalmente para autoconsumo, este grano tiene la desventaja de poseer
un alto contenido de factores antinutricionales, lo que hace que disminuya la calidad
nutricional. La tecnologia de extrusion presenta un potencial alto para incrementar la calidad
nutritiva y nutracéutica de leguminosas. Métodos. A |a harina de frijol tépari crudo (HFTC) se
le evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas, composicion quimica y perfil de metabolitos
secundarios en extractos acuoso, metandlico, etandlico y cloroférmico a través de
cromatografia en capafina (TLC). Ademas, factores antinutrimentales (saponinas, inhibidores
de tripsina, fitatos y taninos). Para evaluar el efecto de la temperatura (TE:60-50°C) y
velocidad de tomillo (VT:50-240 rpm) de extrusion se utilizé la metodologia de superficie de
respuesta (MSR).Resultados. Elanalisisde fitoquimicos delaHFTC destacé lapresenciade:
alcaloides, flavonoides, taninos condensados, saponinas y triterpenos, ademas, la capacidad
antioxidante fue de4532.46 pmol ETrolox/100 g, bs, elcontenido de fendlicos totales fue =
76.02 mgEAG/100g. Durante el analisis del efecto de TE y VT sobre fitoquimicos y
propiedades nutricionales se observé que el mayor contenido de fendlicos totales fue a una
TE=136°Cy VT=212 rpm. La mayorcapacidad antioxidante se obtuvo a TE=105 °C y VT=240
rpmy lamayordigestibilidadinvitroa TE=136°Cy VT=77 rpm. Conclusién. La HF TC muestra
que es rica en alcaloides y taninos condensados, los cuales podrian impactar de forma
positivay/o negativaenlasalud humana;la extrusion es un proceso que puede mejorarlas
caracteristicas nutricionales y nutracéuticas de este grano, lo cual podria ayudar a sugerir a
este grano procesado como ingrediente o alimento para desarrollar alimentos funcionales
con potencial nutracéutico.

Palabras clave. frijol tépari, fitoquimicos, extrusién, compuestos antinutrimentales.
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Introduccién. El garbanzo blanco (Cicer arietinum L.) Sinaloa-92 presenta compuestos
fendlicos (CFT relacionados a diversas actividades bioldgicas, principalmente capacidad
antioxidante (CAOx). La germinacién, aunada al pretratamiento con peréxido de hidrogeno
(H20,), es una alternativa simple y de bajo costo que podria incrementar el contenido de CFT
y CAOx de esta leguminosa. Métodos. Se utilizé la MSR como herramienta de optimizacion
empleando un disefio central compuesto rotable (13 tratamientos), teniendo como variables
de proceso concentracion de H,0; aplicada en el pretratamiento (Imbibicién durante 24 h)y
tiempo de germinacion. Las variables de respuesta fueron CFT, flavonoides totales (FT) y
CAOx (ABTS). Resultados. Las variables de proceso afectaron el contenido de CFT en
garbanzo (58.449-149.992 mg EAG/100 g de muestra en bs), el contenido de FT (13.4083-
30.5757 mg EQ/100 g de muestra en bs) y CAOx (942.775-2334.590 umol ET/100 g de
muestra en bs). En las tres variables de respuesta se observo un efecto de interaccion entre
las variables de proceso, donde los valores mas altos se obtuvieron a tiempos largos (72-84
h)y concentraciones de H,0, altas (30-35 mM). Conclusion. Las condiciones 6ptimas parala
obtencién de germinados de garbanzo con valores maximos de CFT, FTy CAOx fueron:
concentracionde H,0,=30 mMy tiempo de germinacion=72 h. Empleando estas condiciones
los valores predichos fueron: CFT=128.2246 mg EAG/100 g de muestra, FT=27.777 mg
EQ/100 g de muestray CAOx= 2235.18 ymol ET/100 g de muestra.

Palabras clave. Garbanzo, Peroxido de hidrégeno, antioxidantes, germinacién, compuestos
fendlicos.
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EFECTO DEL DETERIORO DE CHiA SOBRE SUS INGREDIENTES FUNCIONALES
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Introduccion. La chia es un grano con alto valor nutrimental y se considera un alimento
funcional debido a su alto contenido de antioxidantes, grasa y fibra, pero estos ingredientes
podrian perderse por un almacenamiento inadecuado del grano que provoque su deterioro.
Métodos. Para propiciar el deterioro acelerado de la chia se usaron condiciones extremas
de humedad (75% HR)y temperatura (40 °C) por periodosde tiempode: 9, 18,27,36,45y
56 dias. A las muestras se les realizé una prueba de germinacion y conductividad eléctrica.
Las muestras se secarony molieron paraobtenerunaharinaintegral. Alas harinas de los
diferentes dias de deterioro se les realizé un analisis quimico proximal y se cuantificé el
contenido de triptéfano y su digestibilidad in vitro. También se midieron los fenoles totales y
la capacidad antioxidante (DPPH). Resultados. Los resultados indican que las condiciones de
almacenamiento provocaron el deterioro de la Chia disminuyendo su germinacion,
probablemente por dafio en las membranas celulares, indicado por un aumento de su
conductividad con respecto al control. También se observé una disminucion en el porcentaje
de proteinas y grasa (40 y 54% respectivamente) que fueron estadisticamente diferentes al
control (p<0.05) mientras el contenido de fibra solo disminuyé 8%. El contenido de
triptéfano disminuyd entre 20 y 40 % y la digestibilidad disminuy6 60%. La capacidad
antioxidante de la Chia si fue afectada por el deterioro de manera importante pues
disminuyd hasta un 30% alos 56 dias de deterioro comparados con el control, mientras que
el contenido de compuestos fendlicos totales no fue afectado. Conclusion. El deterioro de
semillasdechiasiafecté de maneranegativa susingredientes funcionales principalmente su
capacidad antioxidante y su contenido de grasa.

Palabras clave. Chia, deterioro, ingredientes funcionales, capacidad antioxidante, grasa.
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Introduccion. La cascara y pulpa de pitahaya son fuente de compuestos bioactivos
importantes para la salud del ser humano, debido a su capacidad antioxidante la cual
contribuye a prevenir el estrés oxidativo y algunas enfermedades crénicas. Métodos. Se
evalud en cascara y pulpa de tres variedades (P blanca (B), rosa (R) y morada (M)) de
Hylocereus undatus el color (CIE L*a*b*), el contenido de solidos solubles (°Brix), pH,
contenido de betalainas, compuestos fendlicos totales (Folin-Ciocalteu), acido ascérbico
(DCPI) y capacidad antioxidante (DPPH). Los resultados se sometieron a un andlisis
estadistico mediante ANOVA y método de Tukey. Resultados. Las tres variedades
presentaron un adecuado grado de maduracion segun el andlisis de color (°h) en cascaray
los andlisis fisicoquimicos en pulpa: °Brix (12.17 £ 0.67) y pH (4.29 £ 0.10); en las tres
variedades el contenido de compuestos fendlicos (74.47+19.49 mg EAG/100 g vs 69.88
28.57 mg EAG/100 g) fue mayor en P que en C, mientras que en el contenido de acido
ascorbico no se encontré diferencia estadisticamente significativa, el mayor contenido de
betalainas se encontréen PM (87.95+3.19mg/100g)>CM(82.71+4.43mg/100g)>CB
(78.21+4.46 mg/100 g) sin diferencia significativa entre ellas. La PMy PR presentaron
mayor capacidad antioxidante que la PB. La CM y CR presentaron una capacidad
antioxidante superiorala de CB. Tanto C como P son una buena fuente de compuestos
bioactivos tales como las betalainas, acido ascérbico y compuestos fendlicos. Conclusion.
Tanto C como P de pitahaya (Hylocereus undatus sp.) en sus tres variedades son una buena
fuente de compuestos bioactivos tales como las betalainas, acido ascérbico y compuestos
fendlicos, que resultan benéficos para la salud del ser humano.

Palabras clave. Antioxidantes, compuestos fendlicos, betalainas, Hylocereus sp.
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Introduccioén. Desde la antigliedad, los productos de la colmena se han utilizado como
remedio medicinal por su alto valor nutricional y funcional establecido en diversas
investigaciones a través de la identificacion de compuestos con propiedades biolégicas
importantes. Métodos. 5 muestras de productos de la colmena: miel clara (MC), miel oscura
(MO), polen (PO), propdleo (PR)yjaleareal (JR), fueron proporcionados porunapiario de
Tulancingo, Hidalgo. Se prepararon extracciones acuosas organicas para polen, por
maceracion para el propéleo con etanol al 70%, a una relacién de 1/30 y extraccion con agua
destilada a unarelacién de 1/10 paraMC, My JR. Se evalué actividad antioxidante porel
método DPPH, se cuantificaron azticares reductores por el método de DNS ambos por
espectrofotometria. Los resultados obtenidos se analizaron a través del programa estadistico
SPSS, y para la diferencia significativa (p<0.05) se utilizd la prueba Tukey. Resultados. El polen
obtuvolos valores de actividad antioxidante mas alta (p<0.05) con respecto al restode las
muestras (10,354.16+220.47 pmol ET/g),laJR presentd los valores mas bajos (300+12.5 pmol
ET/g). Paralos azlicares reductores, comparando las muestras, laMOy el JR presentaron los
valores mas altos y bajos significativamente (39.27+0.72 g/100mL y 11.38+0.11 g/100mL,
respectivamente). Los resultados obtenidos demuestran que los productos de la colmena
tienen actividad antioxidante importante, sin embargo, parece ser que dicha caracteristica
mantiene unarelacion entre el tipo de extraccionllevada a cabo previaaladeterminaciony
el contenido de azucares reductores. Conclusién. Los productos de la colmena, resultan ser
productos alimenticios con capacidades antioxidantes y propiedades bioldgicasinteresantes,
hecho que les confiere ser objeto de estudios experimentales para la formulacién de
productos nutracéuticos con efectos benéficos parala salud humana.

Palabras clave. Productos de la colmena, DPPH, DNS, actividad antioxidante, azticares
reductores.
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Introduccion. El frijol es una de las fuentes de proteina vegetal de mayor consumo a nivel
mundial. El frijol tépari (Phaseolus Acutifolius Gray) posee una calidad nutricional y propiedades
funcionales con potencial de uso como ingrediente en el desarrollo y formulacion de nuevos
alimentos. Métodos. Semillas de frijol tépari (FT) fueron utilizadas para preparar muestras de
frijoltépari crudo (FTCR), frijol tépari cocido (FTC), aislado proteico de frijol téparicrudo (AFTCR)
y aislado proteico de frijol tépari cocido (APFTC). Se determiné capacidad de absorcion de agua
(CAA), capacidad de absorcion de aceite (CAC), capacidad emulsificante (CE), capacidad
gelificante (CGE) y tamario de particula de cada una de las muestras. Resultados. FTCRy FTC
presentaronmayor CAAque los aislados proteicos de frijol téparicrudo (AFTCR)y cocido (AFTC),
siendo 24+2.00, 24+2.00, 14+ 0.00y 14.66+1.15 %, respectivamente. En la prueba de CAC, las
muestras de AFTC tuvieron mayor porcentaje que AFTCR, FTCRy FTC,18+2.00,14.67 +1.15,

12.67+2.31,12+0.00 %, respectivamente. FTCRmostré un porcentajede 100+0.00%de CE, con
valores arriba de FTC y AFTCR, 49.33+6.4 y 94.66+9.23, respectivamente. La menor
concentracion de gelificacion para las muestras de FTC fue 6% con gelificacion completa'y 4 %
(m/v) para gelificacion parcial; FTCR mostré gelificacion parcial con concentraciones de 4,6 y 10

% (m/v); AFTCR tuvo gelificacion completa en muestras con concentracion de 8% (m/v); AFTC
mostré gelificacion completa con concentracion de 4% (m/v). El tamafio de particulade FTCR fue
menor en comparacion con FTC, AFTC y AFTCR, siendo 7.63pm, 12.7um, 14.5umy 15.5um,
respectivamente. Conclusién. Dado el alto potencial nutricional y nutraceutico del frijol, es
necesario aumentar suconsumoy una manera es como ingrediente funcional en el desarrollo de
nuevos productos. Con los resultados obtenidos hasta el momento se puede concluir que el
tratamiento de las semillas influye en las propiedades tecnofuncionales. El frijol tépari asi como
sus aislados proteicos, por su capacidad gelificante, CAA y CAC podrian ser empleado en la
formulacioén de productos de panaderia, sustitutos de carne, entre otros, con la finalidad de
influir en la calidad nutricia y funcional del producto.

Palabras clave. Frijol tépari, aislado proteico, propiedades funcionales.
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Introduccion. Los arilos rojos de Pithecellobium dulce presentaron mayor actividad
antioxidante (AOx) e inhibitoria de a-glucosidasa (laG) que los blancos. Dichas actividades
fueron asociadas a su contenido de compuestos fendlicos, principalmente a antocianinas no
identificadas. Métodos. Se evaluaron actividades AOx (i.e., DPPH, ABTS)e laG del extracto
metandlico (EM) y de la fraccion rica en antocianinas (FRA) obtenida de arilos rojos de
Pithecellobiumdulce.Las antocianinas presentes enla FRA fueron purificadas (i.e.,C18, TLC)
y caracterizadas por métodos cromatograficos y espectrométricos (i.e., HPLC-DAD-ESI-MS,
GC-MS, 1 H-RMN). Resultados. Los valor es de actividad AOx (umo | ET/g) y de laG (ICso,
mg/mL)de FRA (DPP H=597.8; ABTS=884.01;1aG=0.06 ) fueron mejores que los del EM de
arilosrojos (DPP H=41.5; ABTS=142.3;1C5,=17 .5). Laactividad laG de |la FRA fue 290 veces
mejor que la del EMy present6 una ICso menor que acarbosa (2.5 mg/mL). Las antocianinas
mayoritarias en la FRA fueron identificadas de acuerdo a sus espectros de masas y 1 H-RMN
como pelargonidina-3-O-B-glucésido y cianidina-3-O-B-glucésido. Conclusiones. Las
antocianinas identificadas en los arilos rojos de Pithecellobium dulce (pelargonidina-3-O-f-
glucédsido y cianidina-3-O-B-glucésido) presentan diversas actividades bioldgicas (e.g.
antioxidante, inhibitoria de a-glucosidasa) y el consumo de este fruto podria ejercer efectos
benéficos en lasalud.

Palabras clave. Pithecellobium dulce, guamuchil rojo, antocianinas, antioxidante, a-
glucosidasa.
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CONTENIDO DE MINERALES, ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y POTENCIAL ANTIMICROBIANO DE
DURAZNO Y GUAYABA CULTIVADAS EN ZACATECAS
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Introduccion. Las frutas contienen altos niveles de compuestos bioactivos que imparten
beneficios mas alla de los valores nutricionales basicos, los antioxidantes naturales han sido
de interés debido a su seguridad y a su posible efecto benéfico a la salud humana. Los
minerales son micronutrientes que estan involucrados en una amplia gama de procesos
bioquimicos y un adecuado consumo de estos, ayuda en la prevenciéon de ciertas
enfermedades cronicas degenerativas. El estado de Zacatecas, ocupa los primeros lugares en
la produccion de durazno y guayaba a nivel nacional, por lo que es importante evaluar sus
potenciales nutracéuticos Métodos. Se recolectaron muestras de guayaba en el municipio de
Juchipila, Zacatecas y de durazno en el municipio de Jerez, Zacatecas, se determino el
contenido de minerales (Ca, Mg, Fe, Mo, K, Na, y P) por espectrometria de absorcion atdmica
y se evalud la actividad antioxidante por los métodos de ABTS y DPPH. Se realizaron extractos
con metanol (80%) y evalud el potencial antimicrobiano, en cepas de E.coli, Salmonella,
Staphylococcus aureus, Listeriamonocytogenes, Shigellay Enterococcus faecalis reportando el
potencial antimicrobiano en milimetros de inhibicién, en el diametro del anillo en el agar.
Resultados. La guayaba presento valores mayores de actividad antioxidante por los dos
métodos empleados (ABTS y DPPH), asi como mayores contenidos de Ca, Mg, Moy P, ambas
frutas presentaron actividad antimicrobiana en las cepas Gram + y -, y se observaron
diferencias significativas en el efecto antimicrobiano en las diferentes cepas evaluadas.
Conclusiones. La guayaba presento los mayores valores de actividad antioxidante y contenido
de minerales, respectivamente, ambas frutas tienen contenidos de Ca, Mg y Mo que
satisfacen los requerimientos diarios de consumo. El efecto antimicrobiano en cepas Gram +y
-, puede ser debido a los diferentes tipos de fitoquimicos presentes en el durazno y la
guayaba.

Palabras clave: Minerales, Potencial antimicrobiano, Durazno, Guayaba
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COMPOSICION DE PISTACHES CULTIVADOS EN EL VALLE DE JUAREZ DURANTE
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Introduccioén. El pistache cuenta con altos contenidos de nutrientes y antioxidantes. Entre
ellos abundan los tocoles (tocoferoles y tocotrienoles), que inhiben reacciones de ruptura de
cadena durante la peroxidacion de acidos grasos insaturados, y tienen la capacidad de
inactivar directamente los radicales libres y funcionar como estabilizadores de membrana.
Métodos. Cinco lotes de pistache cosechados durante afios distintos en el mismo sitio fueron
analizados. Se determinaron caracteristicas fisicas del fruto (largo, ancho, volumen, peso), el
perfil proximal (humedad, proteina, lipido, ceniza y carbohidrato), de &cidos grasos (CG-EM),
tocoles (HPLC)y fenoles (espectrofotometria) para cada uno de los lotes, comparando entre
los mismos y entre aquellos con cascara dura abierta y cerrada. Resultados. El pistache
abierto presentd menor contenido en los parametros del analisis proximal. La fraccion lipidica
represento cerca del 50% en peso para todos los lotes. Los principales acidos grasos
saturados encontrados fueron el caprico (C10:0), palmitico (C16:0) y estearico (18:0),
unicamente los dos lotes mas recientes presentaron el araquidico (20:0) en trazas. La
abundancia de &cidos grasos insaturados represento del 80.3-84.8% para abiertos y 77.1-
86.9% para cerrados. La fraccion monoinsaturada se constituyé por los acidos palmitoleico
(C16:1)y oleico (C18:1n9), siendo mas abundante el dltimo, mientras la poliinsaturada porel
acidolinoleico(C18:2n6)y linolénico(C18:3n3). Se observaron diferencias significativasentre
los lotes abiertos y cerrados. El contenido total de tocoferoles se encontré desde 9.1 hasta
23.8mg/100 g mientras que el de tocotrienoles desde 1.7 hasta 3.3mg/100g, portanto, la
relaciontocotrienoles/tocoferolesosciléentre0.1y0.2. Laformay-delostocoferoles fuela
prevaleciente, constituyendo hasta un 80% del total. En tocotrienoles abundé la forma -
representando hasta un 83%. Conclusién. Lacomposicién del fruto prevalece en el tiempo, y
las diferencias radican en las condiciones de almacenamiento (cascara dura abierta y
cerrada).

Palabras clave. almacenamiento, caracterizacion fisica, composicién proximal, acidos grasos
insaturados, tocoles.
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Introduccion. La Arctostaphylos pungens conocida cominmente como pinglica, manzanita,
manzanillao tepesquite se distribuye del surde Estados Unidos hasta Veracruzy Oaxaca,en
muchos tipos de vegetacion y en un amplio intervalo altitudinal, incluyendo al estado de
Zacatecas. Métodos. Se obtuvieron muestras de pingtiica (Arctostaphylos pungens)
originarias del sur del estado de Zacatecas, se realizaron extractos con metanol (80%),
posteriormente se evalué el contenido de compuestos fendlicos y capacidad antioxidante.
También se evalud el potencial antimicrobiano de los extractos metandlicos de pinglica, en
cepas de E. coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Shigella 'y
Enterococcus faecalis reportando el potencial antimicrobiano en milimetros de inhibicién, en
el diametro del anilloen el agar. Resultados. El estudio revelo que los extractos de pingtiica
mostraron una significativa cantidad de compuestos fendlicos y actividad antioxidante, los
que pueden ser usados como una fuente natural de antioxidantes. Existieron diferencias en
el potencial antimicrobiano sobre las diferentes cepas evaluadas, esto puede ser debido al
diferente efecto que tienen los compuestos fendlicos sobre las bacterias y diferencias
estructurales entre las bacterias empleadas, Conclusiones. El mayor efecto antimicrobiano
se obtuvo en la cepa de Salmonella, por lo que la pingiica podria emplearse como un
compuestonatural antimicrobiano para este tipo de bacteria, que esde sumaimportancia
para conservar la inocuidad en los alimentos.

Palabras clave: Capacidad antioxidante, Potencial antimicrobiano, Taninos, flavonoides,
fendlicos
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Introduccién: La busqueda de nuevas fuentes no convencionales de almidén es de interés
paralaindustria alimentaria. Elzapote amarillo (Pouteriacampechiana) es unfrutoque en
estado inmaduro es fuente de almidén (65% b.s.). El objetivo del trabajo fue caracterizar
morfoldgica, fisicoquimica y molecularmente el almidén de zapote amarillo en estado
inmaduro. Métodos: Se recolectaron frutos de zapote amarillo en estado inmaduro para aislar
el almidén de la pulpa, se determiné la pureza del almidén aislado y se evaluaron sus
caracteristicas morfoldgicas, fisicoquimicas y moleculares. Resultados: La pureza del almidén
fue de 89%; entre las posibles impurezas quedaron restos de pigmentos (carotenoides)y
posiblemente polisacaridosnoamilaceos (pectinas, hemicelulosa). Enelcentrode los granulos
de almidénse observé la cruz Malta, que indica un orden de los componentes del almidén
(amilosa y amilopectina). Las formas que presentaron los granulos de almidén fueron
redondas, polidedricas e irregulares, con tamafio aproximado de 5 pm. En base a su contenido
de amilosa (24.5%) se considera un almidén normal. El patrén de difraccion de rayos X fue del
tipo A, esta caracteristica también fue reportada en almidén de mango. La temperatura
promedio de gelatinizacion fue de 60.8°C, con un ampliointervalo de transicion (11°C), lo cual
indica una cierta distribucion del tamafio de los granulos; la entalpia de gelatinizacion (6.7 J/g)
esbajacomparado con elalmidénaislado de furtos verdes como el platanoy elmangoif 10
J/g), esto debido al arreglo de las cadenas de la amilopectina en las zonas cristalinas, que
puede considerarse con poco empaquetamiento. Conclusion: En base a las caracteristicas del
almidon de zapote (similares al de los cereales) podria ser digerido lentamente por las
enzimas digestivas. Sin embargo, estudios sobre sus propiedades funcionales y de
digestibilidad son necesarios para ampliar esta informacién. Palabras clave: almidén,
propiedades moleculares, frutas mexicanas.

Palabras clave: almidon, Pouteria campechiana, zapote amarillo
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CULTIVOHIDROPONICO DE FRESA (FRAGARIAX ANANASSA DUCH.),IMPACTO EN LA
CONCENTRACION DE COMPUESTOS FITOQUIMICOS
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Universidad Auténoma de Ciudad Juarez / Instituto de Ciencias Biomédicas. *
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Introduccién. El sistema hidrépico es altemativa inocua que favorece a un menor impacto
ambiental. Sin embargo, disminuye factores de estrés en la planta (biéticos y abiéticos), los
cualesinfluyenenlaproducciony variabilidad delos compuestos fitoquimicos. Métodos. Para
valorarel efectoen funcion al tipo de cultivo, se analizaron fresas cultivadas mediante dos
sistemas diferentes (hidropdnico y convencional). Sin embargo, también se considero incluir
las condiciones de manipulacién para la muestra convencional, por lo que se analizé la
muestra tanto en estado congelado y fresco. Se realizaron analisis mediante técnicas
espectrofotometria: capacidad antioxidante (FRAP, DPPH y ABTS), compuestos fendlicos
totales (Folin-Ciocalteu), antocianinas (pH diferencial) y la cuantificacion de vitamina C (2-4
dinitrofenilhidrazina). Resultados. En la cuantificacion de compuestos fendlicos, se obtuvo
una evidente reduccion en las muestras hidropénicas (49.39 mg EAG/mL) a diferencia de la
convencional en su estado fresco (173.59 mg EAG/mL). Sin embargo, las muestras
convencionales que tienen un proceso de congelacion presentan valores ligeramente mas
bajo (40.33 mg EAG/mL) que las hidropénicas. En el contenido de antocianinas, prevalece el
mismo orden, con una ligera diferencia entre la muestra convencional en su estado fresco
(91.00 mg/g), y la muestra hidropénica (88.79 mg/g), sin embargo, la muestra congelada
obtuvo valores mas bajos (64.95 mg/g). En cuanto a la capacidad antioxidante, a diferencia
delordenanterior,en DPPH se obtuvo mayorconcentracion enlas muestras hidropénicas
(264.60 pmol TE/g) que las convencionales frescas (82.86 pmol TE/g) y congeladas (12.97
pmol TE/g). Al igual que para FRAP, las muestras hidropdnicas obtuvieron mayor
concentracion (300.28 mmol TE/g)que las muestras convencionales congeladas 265.46 mmol
TE/gy fresca 175.33 mmol TE/g). Conclusién. El cultivo de fresa mediante un sistema
hidropénico disminuye la produccion y variabilidad de sus compuestos fitoquimicos,
principalmente por falta de estrés luminico.

Palabras clave. Fresa, Hidroponia, Estrés en la planta, Compuestos fenélicos, Capacidad
antioxidante.
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Introduccién. Una botana de tercera generacion elaborada por extrusion a partir de harina
triticale (HT) (Triticosecale), adicionada con harinas de pseudocereales como amaranto
(HAM)y quinoa (HQ), puede elevar la ingesta de proteina y otros componentes importantes
en la dieta de los mexicanos. Métodos. Los granos de las materias primas fueron molidos y
tamizados (250 um) para obtener harinas finas (HT) y a partir de esta fue aislado almidén
(AN) con ayuda de NaCl y etanol, posteriormente se obtuvo almidén modificado (AM)
mediante un acondicionamiento quimico (anhidrido acético) y termomecanico (extrusion), de
cada fraccion obtenida fueron caracterizadas sus propiedades fisicoquimicas y térmicas.
Resultados. La caracterizacion de las harinas muestra un alto contenido de proteinas (HT=
10.27+0.19%, AN=6.26+0.24%, AM=5.12, HQ= 13.87+0.68%, HAM=7.63+0.43) en cada una de
ellas, mientras que los indices de absorcion y solubilidad de agua (IAA e ISA) muestran
resultados similares a otros autores, indicando que los granulos de almidén mantienen su
estructura, excepto el de HAM (10£0.22 y 0.34+0.012 respectivamente) y el AM (4.52£0.12y
11.9410.11 respectivamente) los cuales, a diferencia de las demas harinas, pasaron por un
tratamiento previo. El color de las harinas muestra tendencia al amarillo en todas las
muestras (b*=11.02+1.52-22.75+2.72), siendo el valor mas alto para AM. Se encontraron
altos niveles de luminosidad (70.61+0.48-90+5.36) siendo la mas luminosa la HQ. Las
caracterizaciones térmicas se obtuvieron por calorimetria diferencial de barrido (DSC)
mostraron temperaturas de gelatinizacion (TG) para HT de 61.5£0.70 °C, AN de 56.9+0.02 °C,
AMde 47.35+1.06 °C, HAM de 50.1£0.0 °C y AQde 62.15+2.47 °C, mostrando la disminucién
enla TG del almidén modificado, indicando una modificacién en los granulos de almidén.
Conclusion. Las harinas analizadas paralaelaboraciénde labotana, presentan alto potencial
paralaformulacion y desarrollo de botanas con beneficios para el consumidor.

Palabras clave. Triticale, extrusion, pseudocereales, botanas, almidén.
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Introduccioén. Actualmente, la industria alimentaria busca antioxidantes naturales para
sustituir a los sintéticos y evitar efectos secundarios en la salud del consumidor. La vaina de
mezquite presenta componentes funcionales como fenoles, flavonoides, carotenoides, entre
otros compuestos con actividad antioxidante, por lo que puede ser una opcién para ser
utilizada como aditivo alimentario. Métodos. Ocho extractos de harina de vaina de mezquite
(Prosopis chilensis y P. alba) fueron elaborados con dos tipos de solvente (etanol y
etanol:agua 1:1), en dos fases de extraccion (sencillay doble), y utilizando extraccién asistida
con ultrasonido (50°C). La evaluacion incluy6 fenoles y flavonoides totales, capacidad
antioxidante (ABTS, DPPH y poder reductor)y el rendimiento de extraccion. Resultados. Los
extractos obtenidos con etanol:agua mostraron mayor rendimiento (p<0.05) respecto a los
etandlicos;ladoble extraccién marcé unincremento (p<0.05)en el rendimientoséloenlos
extractos etandlico-acuosos, obteniendo valores mayores paraP.alba (78.57%). El contenido
de fenoles y flavonoides totales se vio favorecido por el uso de la extracciéon doble,
observandose mayor concentracion (p<0.05) en los extractos de P. alba con la mezcla
etanol:agua (52.04 gGAE/kg harinay 364.52 gQE kg harina, respectivamente). Los extractos
etandlico-acuosos mostraron mayor (p<0.05) poder reductor que los etandlicos, siendo
mayor el de los extractos obtenidos mediante extraccion doble. No obstante, la segunda
extraccion no tuvo efecto (p>0.05) sobre la capacidad antirradical (ABTS y DPPH), aunque si
se observo efecto del solvente, mostrando valores mas altos (p<0.05)los extractos obtenidos
conetanol:agua. De acuerdoa lo anterior, lacapacidad antioxidante no es afectadaporla
especie utilizada en la obtencion de extractos. Conclusion. Los resultados muestran que los
extractos obtenidos a partir de P. alba, utilizando extraccién doble y etanol:agua 1:1,
muestran el mayor contenido de fitoquimicos y actividad antioxidante, por lo que puede
considerarse un potencial aditivo antioxidante alimentario.

Palabras clave. Mezquite, antioxidantes, aditivo natural, extractos, fitoquimicos
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heterophyllum

Rosales-Castro M, Paniagua-Castro N2, Escalona-Cardoso GNZ?, Reyes Navarrete MG'

TInstituto Politécnico Nacional/ CIIDIR Durango, 2Instituto Politécnico Nacional/ Escuela

Nacional de Ciencias Bioldgicas. * rosalescastromartha@gmail.com

Introduccién. La especie Eryngium heterophyllum es originaria de México, esta presente en
climas secos, semi-secos y templados. Las hojas son asperas, rigidas, espinosas y con los
bordes y nervios de color blanco. Flores rodeadas de bracteas espinosas blancas, azules o
moradas. En medicina tradicional se le conoce como hierba del sapo, que se usaen formade
infusion para disolver triglicéridos y colesterol, asi como para disolvery eliminar calculos
biliares, calculos renales, problemas de la vejiga, eliminar grasa del interior de los tejidos,
entre otros usos. Métodos. Se colecté material vegetal en cuatro sitios localizados en el
Estado de Durango, fueron identificados como Eryngium heterophyllum. Se obtuvieron
extractos etanolicos y acuosos de flores y tallos de la planta, asi como un extracto semi-
purificado de toda la planta (flor y tallo). Se evalu6 el rendimiento en solidos, la
concentracion de fenoles totales, la capacidad antioxidante por DPPH y un analisis de HPLC-
MS paraidentificarlos metabolitos principales. La actividad hipocolesterolémica se evalué en
un modelo murino. Resultados. El rendimiento de extractos fueron de 10.6 a 16.6%, la
concentracion de fenoles totales fue mayor en los extractos etandlicos que en acuosos, y se
encontré alta correlacion entre laconcentracion de fenoles y laactividad al DPPH. El perfil
fitoquimico es similarentodas las muestras deflory tallo. El extractosemipurificadodifiere
de los extractos crudos, solamente en que se concentra el metabolito mayoritario que
corresponde a acido rosmarinico. Se identificaron también acido clorogénico, acido caféicoy
derivados de kaemferol en todos los extractos. El extracto semi-purificado disminuyé el
colesterol total en el ensayo murino, mientras que los extractos etandlicos y acuosos crudos
tuvieron efecto positivo ya que se incrementaron las Lipoproteinas de Alta Densidad (HDL)y
disminuy6 la peroxidacion hepatica. Conclusién. Es viable su uso terapéutico como
hipocolesterolémico.

Palabras clave. Eryngium heterophyllum, fenoles, actividad hipocolesterolémica, hierba del
sapo, HPLC-MS.
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Introduccién. Actualmente la industria alimentaria busca nuevas formas de innovar sus
productos, basados en estrategias tradicionales, una de ellaes laadiccion de sabores, olores
yalgunabioactividad, en este sentido el acuyo (Piperauritum)una especie de crecimiento
secundario, resulta ser interesante ya que se tiene reportes de que presenta actividad
antioxidante y una amplia variedad de compuestos fendlicos, ademas de ser unaespecie
usada en la cocina tradicional veracruzana por su caracteristicas organolépticas. Dicho lo
anterioren este trabajo se buscolaadiccion, de estas propiedades al quesotradicional de
cabra, elaborado en comunidades de la Microrregion de Coyopolan, Ixhuacéan de los Reyes,
Veracruz. Métodos. Se colectaron hojas de acuyoy estas fueron secadas a 50 °cy trituradas
hasta obtener un polvo fino, el cual fue adicionado ala cuajadadel queso. El contenido de
flavonoides totales (Equivalentes a Quercetina), y fenoles totales (Equivalentes a Acido
Galico) se determino por espetrofometria, se realizaron extractos acuosos y etanélicos del
polvode P. auritumy del queso suplementado, se corrieron testigos del queso suplementado
y no suplementado. La actividad antioxidante se evalué por el método de Molibdato
(Equivalente a Acido Ascérbico) de los extractos de queso y acuyo. Resultados. El contenido
flavonoides aumento considerablemente respecto al testigo, el extracto mostré contener
menor cantidad respecto al queso. El contenido de compuestos fendlicos se establecié una
concentracion promediode 0.922 mg/mL, menoraladel extracto, estoindica que estos no
se incorporan. Finalmente, la actividad no se encontré diferencia significativa respecto a los
extractos teniendo un promedio de 2.162 mg AA/g ext. s. Conclusiones. Se determiné que
existe un aumento en laincorporacion de los compuestos polifendlicos, al igual que enla
actividad antioxidante en el queso suplementado con Piperauritum, ademas de que presento
sensaciones organolépticas agradables.

Palabras claves: Compuestos Fenolicos, Flavonoides
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CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y PROPIEDADES FISICOQUIMICAS EN VARIEDADES
DE FRIJOL CON POTENCIAL A SER BIOFORTIFICADAS

Palacio-Marquez A, Ojeda-Barrios DL, Sanchez-Chavez E2*, Jiménez-Castro JA', Hernandez-
Rodriguez OA', Guerrero-Prieto VM’

"Universidad Autbnoma de Chihuahua /Facultad de Ciencias Agrotecnoldgicas, 2Centro de
Investigacionen Alimentacion y Desarrollo, A.C. /Laboratoriode Fisiologiay Nutricién Unidad

Delicias. *esteban@ciad.mx.

Introduccién. El frijol comin es laleguminosa mas importante paraconsumo humano, siendo
una fuente importante de proteina y fibra. Ademas, destacan su alta capacidad antioxidante
y su alto contenido de compuestos bioactivos, mismos que previenen enfermedades como
diabetes y problemas cardiovasculares. Métodos. Se caracterizaron 82 variedades de frijol
representativas de los principales estados productores en México, a las cuales se les
analizaron las propiedades fisicoquimicas (proteina, fibra, grasa, carbohidratos y energia)
mediante los métodos establecidos porlaAOAC,ademas se obtuvolacapacidad antioxidante
a través del método DPPH. A los resultados obtenidos se les realizé un andlisis de
conglomerados mediante SPSS y un andlisis de correlacion (SAS). Resultados. Las variedades
sobresalientes segun el andlisis de conglomerados fueron: flor de mayo (Durango), y pinto
Saltillo (Chihuahua), que destacaron por su alta capacidad antioxidante (270%), la variedad
florde mayo obtuvo valores porencimadel promedio para proteinay fibra (26.1 %y 4.7%),
mientras que la variedad pinto Saltillo presenté valores bajos para el contenido de proteina
(19.55 %). Un segundo conglomerado compuesto por 23 variedades, registro valores
promedio por encima de lo reportado para las variables de proteina y capacidad antioxidante
(24%y 39.45%). Existi6 correlacion positiva entre el contenido de carbohidratos el aporte de
energia; mientras que se puede observaruna correlacion negativa parala mismavariable con
respecto alos contenidos de proteina y fibra. Conclusién. La alta capacidad antioxidante de
lasvariedades sobresalientes, ademas de su lugarde origeny su preferenciade consumo, las
colocan como unaopcién viable para un trabajo de biofortificacion paramejorarsu calidad
nutricional.

Palabras clave. Proteina, Phaseolus vulgaris, calidad nutricional, biodiversidad, alimento
funcional.
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HOJAS DE CAFETO (Coffea spp): SURESPUESTA FISIOLOGICA EN DEPORTE DE RESISTENCIA

Velazquez-Jiménez |', Rocha-Guzman NR'™, Larrosa M2, Moreno-Jiménez MR', Gallegos-
Infante JA', Macias-Salas A3, Gonzalez-Laredo RF!

Tecnoldgico Nacional de México/ Institutotecnolégicode Durango; Durango, México,
2Universidad Europeade Madrid/Escuelade Doctorado e Investigacion, *Hospital Santiago
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Introduccién. Pocasinvestigaciones se handirigido al estudio de hojas de cafeto como fuente
de principios bioactivos. Este estudio planteé caracterizar nutracéuticamente extractos de
hojas de cafeto determinando su potencial efecto sobre la salud intestinal en condiciones de
ejercicio fisico extenuante. Métodos. Extractos de cafeto var. Oro Azteca (Inf- 1%, 80°C,
10min; EAc — acetone acuosa 70%) liofilizados fueron identificados y cuantificados
sistematicamente por LC-PDA-ESIMS/MS. Se realizaron estudios de toxicidad aguda y
subcrénica para determinarladosissinefectos adversos (NOAEL). Se realizéun estudiocon 6
grupos de ratones CD-1 (n=10): testigo sedentario dieta estandar (SDE) - (T1), testigo
ejercicioextenuante (EE) - (T2), SDE - Inf(T3), SDE —EAc (T4), EE - Inf(T5)y EE —EAc (T6)
durante 4 semanas. La tercer semana los ratones fueron sometidos a ejercicio extenuante en
un tapiz rodante, registrando el tiempo de ejercicio realizado. Cuando T2, T4 y T6
disminuyeron su rendimiento deportivo (dia 4) los animales fueron sacrificados
determinando parametros de bioquimica sanguinea. Resultados. Se determiné la presencia
de dimeros y trimeros de procianidinas, monémeros de flavan-3-ols, flavonoles, xantonas
como la mangiferina, acidos hidroxicinamicos y acidos hidroxibenzoicos. La NOAEL
determinada fue el equivalente al consumo de 500mg de extracto. El ejercicio extenuante en
T2 provocé dafio hepatico; en tanto, la suplementacion con extractos de cafeto (T4y T5)
inhibi6 la alteracion de enzimas hepaticas e incremento el rendimiento deportivo de los
grupos sometidos a ejercicio extenuante. Conclusiones. La ingesta de extractos de hojas de
cafeto var. Oro Azteca podria disminuir las respuestas fisolégicas negativas asociadas al
deporte de altorendimiento.

Palabras clave: Polifenoles, Deporte, NOAEL.
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ELABORACION DE UN QUESO TIPO ARTESANAL SUPLEMENTADO CON EXTRACTO DE

MOHUITE (Justicia spicigera)

Garcia Valadez JC', Alfonso Canal GG',Landa Lozano M', Carmona Hernandez 02, Garcia
Lozada JA™

" Facultad de Biologia Xalapa, Universidad Veracruzana/ 2 Facultad de Ciencias Agricolas

Xalapa, Universidad Veracruzana.* alozada@uv.mx

Introduccién: Actualmente lasociedad demanda alimentos que no solo sacien el apetito, sino
que nutran y tengan un beneficio a la salud, una actividad importante en la industria
alimentariaes la elaboraciénde quesos y una de las principales actividades econémicas enla
comunidad de Coyopolan, Municipio de ltxhuacan de los Reyes, Ver., con el fin de presentar
una alternativa innovadora utilizando los recursos naturales de la region conjugando con los
métodos tradicionales de los maestros queseros de la comunidad. Métodos. Se elaboré un
queso tipo artesanal suplementado con extracto de Justicia spicigera (mohuite). Se
determind el contenido de compuestos fendlicos (Equivalentes en Acido galico)y flavonoides
(Equivalentes en Quercetina) por espectrofotometria. Con |a finalidad de saber si el extracto
daria mayor vida en anaquel se evalué la actividad bacticida del extracto hidroalcohdlico del
mobhuite (EtOH:H20 70:30) en la Cepa OP50 de Escherechi coli por discos de inhibicion.
Resultados. Los compuestos fendlicos del extracto de mohuite, no se incorporaron al queso,
dando que no hubo diferencias significativas entres el testigo y el control. Por el contrario, los
flavonoides se incorporaron, e incluso hubo aumento respecto al testigo. La actividad sobre E.
coli fue mayor que el antibiético, mostrando un promedio de inhibicién de 7 mm, con
respecto al antibiético (2.5 mm). Conclusiones. El queso suplementado con el extracto tiene
caracteristicas organolépticas particulares, con textura, olory color tnicos que le confieren
un valor agregado como alimento funcional por la incorporacién de flavonoides, asi como de
la actividad bactericida del extracto.

Palabras clave: Alimento funcional, Antibiograma y Flavonoides.
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ACIDO FERULICO MODULA ALTERACIONES PROVOCADAS POR EL CONSUMO DE DIETAS
ALTAS EN GRASA

Salazar-Lépez NJ'2*, Robles-Sanchez RM', Gonzalez-Aguilar GA3, Loarca-Pifia F4, Dominguez
Avila JA3
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Introduccion. La ingesta de dietas altas en grasa aunado a inactividad fisica provoca
hipertrofia e hiperplasia del tejido graso y el posterior desarrollo de sobrepeso y obesidad,
promoviéndose entonces un proceso inflamatorio crénico de bajo grado asociado al
incremento de la incidencia de enfermedades cardiovasculares (ECV) y metabolicas. Métodos.
El presente, es un estudio integral del efecto del consumo de &cido ferilico sobre
biomarcadores de estrés oxidativo, inflamacién, homeostasis de glucosa y dislipidemia en
ratas Wistar inducidas con dieta alta en grasa. Tres grupos de ratas Wistar machos (seis por
grupo) fueron alimentados con dieta basal (DB), que se complementé con manteca de cerdo
a 310 g/kg (DAG) o manteca de cerdo y acido fertlico a 2 g/kg (DAG + AF), ad libitum durante
ocho semanas. Resultados. Se observo, que el grupo alimentado con DAG mostrd
alteraciones en el metabolismo de glucosa, lipidos y biomarcadores de inflamacion e
incrementé significativamente su peso corporal, nimero y tamario de adipocitos por area
(TA), respecto al grupo alimentado con DB (p<0.05). EI AF mostro potencial anti-adipogénico
debido a que redujo el 23% del peso del tejido graso abdominal y el 43% del TA incrementado
por DAG. Los resultados mostraron que el AF podria reducir el riesgo de enfermedades
asociadas con el sobrepeso y obesidad via la reduccion de la relacion ApoB/ApoA1, LDL-C
(20%), colesterol total (16%), triglicéridos (12%) provocados por DHG, sin afectacion en los
niveles de HDL-C. Ademas, se observo el efecto positivo de AF en la homeostasis de glucosa,
asi como correlacion (p<0.05) entre los biomarcadores de inflamacién (IL-1B y IL-8) con los
niveles de glucosa, insulina y con el indice del modelo homeostatico para evaluar la
resistenciaalainsulina(indice HOMA). Conclusién. Porloque, AF podria seruna alternativa
en el tratamiento de enfermedades asociadas a sobrepeso y obesidad.

Palabras clave: acido fertlico, obesidad, inflamacion
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PRODUCCION DE HIDROLIZADOS PROTEICOS DE MUSCULO DE SARDINA
CRINUDA (Opisthonema libertate) CON PROPIEDADES ANTIOXIDANTES
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Introduccion. Lapesqueria de los pelagicos menores esta consolidada como una de las mas
importantes del pais. En el sur del Golfo de California el total de capturas van dirigidas
principalmente a la produccion de harina de pescado. Por ello al hacer uso de nuevas
tecnologias como la enzimatica, resulta posible elaborar productos con mayor valor
nutricional y comercial, como los hidrolizados proteicos (HP). Los HP de pescado poseen
compuestos con diversas propiedades bioactivas, entre las que destacan la actividad
antioxidante. Por ello, el objetivo de este trabajo es obtener HP del musculo de sardina
crinuda (Ophistonema libertate) y determinar sus propiedades antioxidantes. Métodos. Los
HP fueron obtenidos a partir del musculo de sardina mediante hidrdlisis enzimatica a
diferentes valores de pH (8y 9) y temperatura (40y 50 °C), con una concentracién de enzima
Alcalasa® (CE)del 1y 3% (p/v). Paradeterminar el grado de hidrdlisis (GH), se empleé el
método del pH-STAT. A los HP, se les determind la capacidad antioxidante (CAOX) in vitro
mediantela técnicade DPPH.Resultados. Se obtuvieron HP condiferentes GH, siendo el HP
obtenidoapH 9, 50°Cy CE del 3%, el que present6 el mayor GH (33.1%) y un EC5,=50.44
mg/mL para DPPH. Sinembargo, el HP producidoapH8, 50 °Cy CE del 3%, exhibié un GH
menor (27.5%), pero exhibiélamayor CAOX conun EC5;=43.1 mg/mL. Conclusién. Conbase
enlos resultados obtenidos, se logré establecer en qué condiciones de hidrélisis (Alcalasa®
3%, pH8,50°C), se obtienenlos HP de musculode sardina crinuda conlamayoractividad
antioxidante (GH=27.5%).Los HP de sardina crinuda, podrian serincluidos comoingredientes
en alimentos funcionales acuicolas o incluso ser utilizados para la alimentaciéon humana,
derivando asi en el incremento del valor comercial de esta pesqueria.

Palabras clave. Sardina, hidrélisis, proteasas, antioxidante.
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DESARROLLO DE UNA BOTANA A BASE DE HONGOS COMESTIBLES
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Introduccién. Los hongos comestibles, contienen propiedades funcionales como actividad
antioxidante, antimicrobiana y anticancerigena, asi como la modulacién del sistema inmune.
Labotana a base de ellos proporcionara sus propiedades bioactivas que beneficiaranla salud
del consumidor. Métodos. El desarrollo de la botana se realizé a base de hongo seta y
amaranto, de las cuales se obtuvo una masa que se molded para obtener botanas fritas y
homeadas paracompararsus propiedades funcionalesy su aceptacion. Se realizaron analisis
de actividad antioxidante por el método DPPH, a partir de los valores obtenidos enlas
lecturas espectrofotométricas se determinaron los porcentajes de poder antioxidante. Se
determind la cantidad de proteinas presentes en la botana por el método de Biurety un
andlisis microbioldgico con la finalidad de observar la propiedad antimicrobiana de los
hongos. Finalmente se realizé6 una evaluacion sensorial, mediante una prueba de
aceptabilidad con panelistas no entrenados. Resultados. De acuerdo alos resultados
obtenidos, se obtuvieron 2.32 pmol de Trolox porcada gramode muestradebotanaabase
de hongos comestibles, es decir 20% de poder antioxidante, 19.98% de proteinas por cada
100 gramos de producto, ausencia de microorganismos coliformes, hongos y levaduras,
ademas de que al 60% de los panelistas que realizaron el andlisis sensorial les gusto la
botana. Conclusiones. Se obtuvo una botana con caracteristicas organolépticas atractivas. Se
observé que las propiedades de los hongos se potencializan mediante el proceso de secado
por lo que la botana horneada dio mejores resultados y mejores caracteristicas
organolépticas.

Palabras clave: Hongos seta, botana, alimentos funcionales, propiedades bioactivas.

CAR-35
BEBIDA ANTIOXIDANTE CON BASE EN FLOR DE CALABAZA
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Introduccién. Se ha descrito que la flor de calabaza contiene moléculas bioactivas entre las
que destacan las vitaminas B1,B2y C, el pigmento caroteno que es transformado en vitamina
A, compuestos con capacidad antioxidante, asi como los minerales: hierro, fésforoy calcio.La
cual lahace una excelente opcién para desarrollar una bebida funcional. Métodos. Se utilizd
jugonaturalde naranjay jugo de florde calabaza este Ultimo se preparé con 5g de polvode
flor de calabaza diluido en 1 litro de agua purificada, a partir de estos se formularon 3
bebidas, B1 (750 mL de jugo de florde calabaza + 250 mL de jugo de naranja), B2 (jugo de flor
decalabaza)y B3 (jugode naranja). Se cuantificéla capacidad antioxidante (ABTS, DPPH), los
solidos solubles, el pH, acidez, vitamina C y color de cada formulacién. Ademas de realizarle
un analisis microbiolégicoy sensorial. Resultados. En cuanto al pH se refiere B3 present6 un
valorde4.82+0.01, mientrasqueelvalorde B2fue 7.46+0.02yparaB14.89+0.02;lamayor
acidez se presento en B3 con 0.22+0.04 g de 4cido citrico/100mL de muestra; mientras que la
vitamina C tomé valores de 690.9+78.22en B1, 352.8+33.55 paraB2y en B3441+31.18,
mg/100mL de muestra. En cuanto a la actividad antioxidante, reportada como umol de
Trolox/mL de muestra, la formulacion B3 exhibi6 6.2917+0.13,B24.5808+0.06 y B3 5.5907+

0.11. Por ultimo, solo se analizé el color de B3 y dicho analisis mostro que entre diferentes
lotes producidos no existié diferencia en los parametros L*, a* y b*. Conclusiones. La
combinacion de 75% de jugo de flor de calabaza con 25% de jugo de naranja mantiene la
capacidad antioxidante de labebida B3, ademéas de que aumentael contenido de vitamina C.

Palabras clave: Flor de calabaza, compuestos fendlicos, antioxidantes, vitamina C.
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IMPACTO DEL CULTIVO HIDROPONICO DE FRESA (Fragaria x ananassa Duch.), SOBRE
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Introduccion. El sistema hidrépico es una alternativa para optimizar la produccion de
vegetales con menor impacto ambiental. Sin embargo, al proporcionar las condiciones
optimas de crecimiento, disminuyen factores de estrés los cuales activan la produccién de
metabolitos secundarios. Dichos fitoquimicos, son de gran interés por su potencial efecto
sobre la salud humana. Métodos. Para valorar el impacto de la produccion de fresa bajo
condiciones hidropénicas sobre dichos fitoquimicos, se analizé el contenido de compuestos
fendlicos totales (Folin-Ciocalteu), contenido de antocianinas (pH diferencial) y capacidad
antioxidante (FRAP, DPPH). Los resultados se compararon con los obtenidos en muestras
adquiridas en el mercado local, cultivadas en condiciones convencionales. Resultados. El
contenido de compuestos fendlicos, mostré un nivel menor en las muestras hidropénicas
(49.39mgEAG/g)frentealasconvencionales (173.59 mgEAG/mL).Encuantoal contenidode
antocianinas, apenas se observaron diferencias entre las muestras hidropénicas (88.79
mg/g)y las convencionales (91.00 mg/g). En cuanto a la capacidad antioxidante, a diferencia
del comportamiento anterior, la metodologia FRAP mostré mayores niveles en las muestras
hidropénicas (300.28 mmol TE/g) frente a las muestras convencionales (175.33 mmol/g).
DPPH mostré mayorconcentracion enlas muestras hidropénicas (264.60 umol TE/g)quelas
convencionales (82.86 umol TE/g). Conclusién. El cultivo de fresa bajo condiciones
hidropénicas influye en la concentracién de sus compuestos bioactivos. Esto es posible
explicarlo porla ausencia o disminucién de estimulos de estrés que activen el metabolismo
secundario. Sin embargo, la produccion de fresas mediante hidroponia sigue teniendo las
ventajas de un mayor rendimiento y menor impacto medio ambiental. Una posible
estrategiarecomendable seria la utilizacion de detonadores naturales del metabolismo
secundario durante el cultivo hidropénico de la fresa.

Palabras clave: Fresa, Hidroponia, Metabolismo secundario, Compuestos fendlicos,
Capacidad antioxidante
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EVALUACION DE PROPIEDADES FUNCIONALES DE HARINAS Y MASAS PARA
LA ELABORACION DE UN ALIMENTO NUTRACEUTICO

Magallanes-Cruz PA, Bello-Pérez LA*
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Introduccién. Actualmente, la industria de alimentos ha atraido la atencién de los
consumidores a través de la produccion y desarrollo de alimentos nutracéuticos o
funcionales; la estructurade la matriz alimentaria no solo es determinante enlatextura del
producto, también tiene impacto en la cantidad de compuestos liberados durante la
digestion. En matrices a base de almidén, se ha establecido una relacién entre la velocidad de
hidrdlisis del almidén y su respuesta glucémica, que es importante para el desarrollo de
alimentos para el manejo de enfermedades relacionadas a desérdenes metabdlicos.
Métodos. Se elaboraron mezclas de harinade platano, harina de arroz con almidén de maizy
almidon resistente y se determiné contenido de humedad y proteina, asi como capacidad de
retencion de agua a diferentes temperaturas (60, 70, 80 y 90°C) mediante métodos de AACC,
posteriormente se elaboraron masas (60% mezcla harina/almidén, 22% huevo, 16%
margarina, 2% edulcorante) y se les realizd analisis de perfil de textura para determinar
dureza, elasticidad, extensibilidad y fuerza de adhesividad. Resultados. El contenido de
proteinay humedad de las mezclas vari6 entre 1.8-4.8%, y 8.0-10.4%, respectivamente;
debido al bajo contenido de proteina de la harina de platano (3%), en combinacién con
almidén se disminuyd el contenido de proteina del arroz (7%). Los valores de CRA de las
mezclasde0.85a1.58(g/100gharina)a60°C,1.78a4.30a70°C,2.46a5.07a80°Cy2.39
a5.90a90°C, losvalores masbajos se encontraron enlas mezclas conalmidénresistente
cuya estructura mantiene la resistencia a altas temperaturas. La dureza de las masas se
encontré entre 10y 33 N, siendo las masas con almidén resistente las que presentaron mayor
dureza. Conclusion: Las mezclas harina platano/arroz y almidén de maiz/almidén resistente
muestran propiedades funcionales y de texturaideales parala elaboracién de unalimento
con potencial nutracéutico.

Palabras clave: Platano, almidén resistente, masas, textura.
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MATERIAEXTRANAENEL SALVADO DEARROZ DEL ESTADO DE
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Introduccién. El “Arroz del Estado de Morelos”, es un cereal producido en diferentes zonas
delestado, enel procesamientodel arroz Palay, para llevarlo a arroz blanco, se obtienen
subproductos,uno de ellos es el salvado de arroz, que es atractivo para serconsumido porel
serhumano, porlas caracteristicas nutricionales que posee. Sinembargo, las caracteristicas
de algunas fases del procesamiento pueden influir en la inocuidad del salvado. El propésito
del trabajo fue determinar la cantidad de materia extrafia del salvado de arroz de dos
molinos del estado de Morelos. Métodos. Se realizé el muestreo en los molinos y por medio
de una hidrolisis acida y captura por flotacion en aceite mineral; se obtuvieron, identificaron
ycuantificaronlas particulas extrafias. Resultados. Enambos molinos seencontrarontrazas
de materia extrafia, 5 fragmentos de insectos en promedio (dentro del limite permisible,
<50 fragmentos de insectos, NOM-247). Las muestras estan exentas de excremento en 50 g
de salvado; sin embargo, el salvado de arroz de un molino se encuentra fuera del limite
permisible porque se encontraron en promedio 3 pelos de roedor y no deberian estar
presentes. Los resultados, se atribuyen alasacciones realizadasen el proceso; Conclusion.
El contenido de materia extrafiaenlamuestra, noimpide llevara cabo elconsumo directo
del salvado; o bien, la formulacién de alimentos con éste.

Palabras clave. Salvado de arroz, denominacién de origen, materia prima.
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Introduccién. Lasalchichaesunaemulsiéncarnicade consumo popularconposibilidaddeser
transformada en un alimento funcional. Una forma puede ser, disminuyendo su contenido
graso y agregando nuevas fuentes de proteina. En este trabajo se prepararon salchichas de
pavo condiferentes niveles de fructanos de Agave tequilana afiadidas (como sustituto de
grasa) afiadiendo harina de chicharo (para sustituir al almidén) Métodos. Tres tipos de
salchicha de pavo con 2 % de harina de chicharo fueron formuladas con fructanos de Agave
tequilana (3, 6y 9 %). Se utilizaron los métodos de la AOAC para determinar su contenido
bromatolégicoy de fructanos (Método enzimatico), (AOAC), textura (Texturémetro TA-XT2)y
métodos microbiolégicos para determinar la vida de anaquel. Resultados. Los parametros
bromatolégicos y microbioldgicos se encontraron dentro de la NMX-F-065-1984 y la NOM-
213-SSA1-2002, con vidade anaquel de 18 dias. El contenido graso disminuyé en proporcién
directa al porcentaje de fructanos adicionados. Las salchichas conservaron 90 + 2% de los
fructanos afadidos. La adicion de harina de chicharo influyé (p < 0.05) en todos los
parametros de textura. La fuerza de compresion, adhesividady elasticidad (16.1.2+ 1.4 N, -
2.6+0.6 N.s, 0.6 +0.14N) fueron menores que la fuerza de compresion, adhesividad y
elasticidaddelos controles (40.1+4.4N,-9.1+3.4N.s;0.8+0.09). Laadiciénde 3y 6 % de
fructanos no afecté la textura. En cambiolaadicion de 9 % disminuy6 ain maslafuerzade
compresion (4.5 + 1.7N) Conclusion. Se requiere una reformulacién buscando no afectarla
textura de lasalchicha.

Palabras clave. Salchicha, chicharo, fructanos de agave, textura.
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Introduccién. México es el principal productor de nuez pecanera (Carya illinoinensis) a nivel
mundial. Esta semilla se considera una fuente importante de compuestos bioactivos y ha sido
reportado que su incorporacion a la dieta puede prevenir el padecimiento de enfermedades
cronico degenerativas (ECD). Métodos. Se determiné gravimétricamente el contenido de
humedady lipidos de nuez pecanera cosechada en Jiménez, Chihuahua, México (Wichita y
Western). Por un lado, se cuantificaron compuestos fendlicos totales (Folin-Ciocalteu),
flavonoides totales (AICI3), taninos condensados (HCl-vainillina) y capacidad antioxidante
(DPPH, ORAC) en la harina de nuez desengrasada. Por el otro lado, se identificaron
cualitativamente los fitoesteroles principales en el aceite de nuez mediante HPLC-ELSD.
Resultados. Elcontenidode humedady delipidos fue de 2.1y 72.3%, respectivamente; estos
valores fueron similares a los reportados en la base de datos del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos (USDA). La concentracion de compuestos fendlicos totales
[95.2+3.0 umol EQ &cido galico-g-'base seca (bs)] y flavonoides totales (41.1+0.8umol EQ
catequina-g-'bs)fue 1.7y 3.4 veces superior a los resultados reportados porDe la Rosa et al.
(2014), respectivamente. Asimismo, el contenido de taninos condensados fue de 99.6+9.3
pumol EQcatequina-g-1bs, elcual fue semejante al valorreportado por Flores etal. (2017).
Con respecto a la capacidad antioxidante, expresada como umol EQ trolox-g-'bs, se
obtuvieron valores de 26.8+0.1(DPPH)y 126.8+21.9 (ORAC). Finalmente, de acuerdo conel
cromatograma obtenido mediante HPLC, B-sitosterol fue el fitoesterol mayoritario seguido de
estigmasterol en el aceite de nuez. Conclusién. La nuez pecanera producida en Jiménez,
México posee un perfil de compuestos bioactivos semejante a los datos reportados en la
literatura; por lo tanto, podria considerarse un alimento con propiedades funcionales o
nutraceuticas de interés, siendo necesario realizar estudios especificos de los compuestos
responsables de los beneficios ala salud humana.

Palabras clave. Nuez pecanera, compuestos bioactivos, capacidad antioxidante.
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Introduccién. El garbanzo es una de las leguminosas de mayor produccién en México, sin
embargo, a pesar de su alto contenido proteico, su consumo es limitado, por ello es
importante su incorporacion en la dieta. El objetivo de esta investigacion fue incorporar
harina de garbanzo (hg) para la elaboracién de galletas de alto contenido proteico. Métodos.
Seelaboraron 12 formulaciones de galletas: 4 con 0% de hg, 4 con 25%hgy 50% de hg; de las
cuales 6 se elaboraron con 25 g de azucar y 6 con 30 g de azucar; de igual manera se
consideré como variable la grasa utilizando margarina en 6 muestras y manteca en las 6
restantes, se realizé un andlisis bromatoldgico en el cual se determinaron humedad (H),
cenizas (C), proteinas (P), Extracto Etéreo o grasa total (EE), fibra (F)y azucares totales (AT),
ademas se realiz6 un andlisis sensorial mediante una prueba hedénica; para el analisis
estadisticoserealizéunanalisisdevarianza (ANVA), realizando comparaciones de medias por
medio del método de Tukey, utilizando el software Statistics para Windows. Resultados . Los
resultados obtenidos en el analisis bromatoldgico se indicaron que las muestras de galleta
elaboradas con 50% hg, presentaron mejores valores nutricionales, indicando un porcentaje
altode proteina especificamente la formulacion 12 con un 9.28 % de Proteina; con respecto al
contenido de azucar no hubo diferencia significativa entre las muestras; las galletas
elaboradas con margarina resultaron con porcentajes bajos en grasas. Posteriormente se
realizé una evaluacion sensorial mediante una prueba heddnica con jueces semi-entrenados,
las muestras con mejores caracteristicas organolépticas fueron las elaboradas con manteca
especificamente las formulaciones 11y 12. Conclusiones . Con base en los resultados
anteriormente abordados se considera que la adicion de harina de garbanzo en la
formulacion de galletas, mejora el perfil nutricional, incrementando el valor proteico.

Palabras clave: Garbanzo, contenido proteico, galleta.
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Introduccién. El pan es un alimentoimportante enla dieta de los seres humanos debido a sus
propiedades nutricionales (carbohidratos, proteinas, minerales, etc.). El trigo, garbanzo y
albahaca por su composicion quimica, son ingredientes potencialmente Utiles en la
elaboracién de pangourmet. Métodos Se elaboraron 4 formulaciones incorporando albahaca
(59).100%-0% Trigo-garbanzo(T-G)(control), 75%-25 %(T-G),50 %-50% (T-G), 25 %-
75 % (T-G).La caracterizacionquimicase realizevaluando el contenido de materia seca total
(MTS), cenizas (C), proteinas (P), Extracto Etéreo (EE), fibra cruda (FC), y minerales (AOAC). Se
realizé un andlisis de varianza (ANOVA)y prueba de medias de Tukey (a<0.05). Resultado El
contenido de MTS varia entre 95y 97% por lo tanto, no hubo diferencia significativa (a<0.05)
entre tratamientos. El porcentaje de cenizas aumento en las formulaciones adicionadas con
garbanzo; la concentracién mayor de proteinas y EE fué en la formulacion 25 % - 75 % (T-G)
con 17 y 8 % respectivamente. Existe unincremento de fibra gradual en las formulaciones en
comparacion con el control de 0.21 a 1.08 %. El contenido de minerales aumenté
significativamente entre tratamientos, siendo la concentracion de 25 % - 75 % (TG) la de
mayor contenido de Potasio (693 mg), Magnesio (280 mg), Ca (1283 mg), Fosforo (264 mg),
Hierro (7 mg). Conclusién La adicién de harina de garbanzo mejoré la composicion quimica
del pan, siendola formulacién 25 % - 75 % (T-G)la concentracién adecuada para aumentar su
valor nutricional.

Palabras clave: Pan, valor nutricional, garbanzo, trigo, albahaca
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Introduccién. El pan es un alimento basico elaborado con harina, generalmente de trigo, que
contribuye con el aporte de energia para el organismo. El chicharo es una leguminosa que
tiene compuestos como proteinas, minerales y fibra, principalmente, que mejoran la calidad
nutricional del pan. Métodos Se determinaron las variables de cenizas (%C), proteina cruda
(%PC), extracto de etéreo (%EE), fibra cruda (%FC), extracto libre de nitrégeno (%ELN) y
kilocalorias en 100 g de muestra (kcal), de las diferentes muestras de pan dulce con (tres
repeticiones para cada formulacion). El tipo de harina utilizada fue harina de trigo integral
(HTI) y harina de chicharo tanto deshidratado como congelada (HCH) las formulaciones de
HCH utilizadas fueron 5. 10y 15% en peso, tanto deshidratadas como congeladas. Se realizé
un andlisis de varianza de los datos (ANOVA)y prueba de Fisher (a<0.05). Resultado El
contenido de cenizas es mayor para HTI con 4.25 %. Para las variables PC, EE y FC la
concentracion es mayor para HCHcon 22,2y 10 % respectivamente, para ELN de HTI 80 % y
301 kcal/100 g para HCH. Los resultados indicaron que la adicionde harina de chicharo auna
concentracion del 15 % congelado, aumenta el contenido de proteina (12.23%), y fibra
(1.94%). Conclusién. La mejor formulacion fué la de 15% de harina de chicharo congelado y
85% de harina de trigo integral con mayor contenido de proteina y fibra, siendo esta
formulacioén la adecuada para incrementar el valor nutricional del pan.

Palabras clave: Pan, harina de chicharo, calidad nutricional
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Introduccién. La calabaza contiene carotenoideslos cuales puedencontribuirala prevencion
del cancer, asi como también contiene vitamina A, la cual es esencial para el optimo
funcionamiento de la retina, sin embargo es un alimento de bajo consumo. El objetivo de
estainvestigacionfueincorporarharinade calabaza (hc)paralaelaboracién de pan dulce
con lafinalidad de obtenerun alimento nutracéutico. Métodos. Se realizé un proceso de
molienda para la obtencién de harina de calabaza (Cucurbita moschata), la cual fue utilizada
para la elaboracién de pan dulce utilizando ademas harina de trigo, se realizaron cuatro
formulaciones (T80% T20% C, 70% T30% C, 50% T50% C y el control 100%T), se evalud el
perfil nutricional realizando un analisis bromatolégico en el cual se determinaron humedad
(H), cenizas (C), proteinas (P), Extracto Etéreo o grasa total (EE), fibra (F), aztcares
reductores (AR), minerales (M) y contenido de carotenos (CC), para el andlisis estadistico se
realizé un analisis de varianza (ANVA), realizando comparaciones de medias por medio del
método de Tukey, utilizandoel software Statistics para Windows. Resultados. Los resultados
obtenidos en el andlisis bromatoldgico indicaron que las muestras pan dulce elaboradas con
50% hcy 50% ht, mostraron diferencias significativas en cuanto a ceniza, fibra, potasioy
manganeso. Conclusiones. Con base en los resultados anteriormente abordados se considera
quelaadicion de harina de calabaza en un 50 % en la formulacién del pan dulce mejorael
contenido de fibra y aporta caroteno a la dieta, de tal manera que podria desempefiarun

papel como alimentonutracéutico.

Palabras clave : Calabaza, pan, funcional, nutricional.
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Introduccién: La adicién y complemento de una larva de uninsecto (Tenebrio molitor)conun
alto contenidode acidos grasos insaturados, una semilla (Salvia hispanicaL.)conniveles
elevados de omegas 3y 6,y un pseudocereal (Chenopodium quinoa willdenow) con un aporte
de vitaminas y minerales; dieron como resultado un aumento nutricional en la elaboracién de
helado. Métodos: Seis formulaciones de helado de fresa con arandano (H) adicionados con
Tenebrio molitor (T), Chia (C), Quinoa (Q)y combinacién entre ellas (H, HT, HTC, HTQ, HC,
HQ). Se cuantificé Perfil de Acidos Grasos, Perfil Vitaminico, Perfil mineral y Antocianinas
(Cianidina); siendo H la formulacion control para determinar si existia diferencia significativa
de los nutrimentos Resultados: De acuerdo al contenido lipidico, los acidos grasos
mayoritarios fueron acidos grasos saturados, C16, C14, y C18 no obstante en las 6
formulaciones el % de &cidos grasos insaturados abarco del 30 al 35% siendo C18:1 el mas
representativo seguido de C18:2y en el caso de HC y HTC se noto la presencia de C18:3n6
caracteristico de la Chia, en cuanto a las vitaminas, todas incrementaron significativamente,
pero fue HTC la formulacién con mayor contenido tanto de liposolubles como hidrosolubles,
teniendo mayoritariamente alavitaminaE>A>K>DyB3>B9>B2>B1>B12. Porotraparteenla
determinacion de minerales, todas las formulaciones tuvieron un aumento significativo con
respecto a H; HTC tuvo los valores mas altos de Calcio, Magnesioy Fosforoy HC de Sodioy
Potasio sinembargo Hierro fue el mineral mas deficiente en todas los helados. Con relaciéna
la cuantificacion de Cianidina, las formulaciones que tuvieron la adiciéon de Chiafueronlas
que presentaron un mayorincremento de esta antocianina. Conclusiones:Laformulaciénde
HTC es la que muestra un mayor aporte de acidos grasos insaturados, vitaminas, mineralesy

antocianinas (Cianidina).
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Introduccién. El Vaccinium meridionale Swartz conocido como agraz o Colombian blueberry
hace parte de las “potential new berries”, en Colombia se consume en forma procesada; y se
considera un alimento funcional por su contenido de fenoles, flavonoides y antocianinas,
ademas de su actividad antioxidante. Métodos. Se tomaron muestras de productos
elaborados con frutos de agraz; se evalué un néctar, jugo comercial, vino, vinagre e Infusién
(tisanas). Se determind en ellas el contenido de fenoles (método Folin-Ciocalteau),
flavonoides y Antocianinas (método diferencial de pH), ademas la actividad antioxidante
(FRAP,DPPH).Resultados. Los productos presentaron un contenidode fenoles totales enun
rango de 158+ 9.5 hasta 99.3 + 8 de mg Equivalentes Acido Galico/100ml, el mayorvalor en el
jugo comercial. Los Flavonoides totales en un rango de 70.3+ 11 hasta 34.7 £+ 4.9 de mg
Equivalentes Catequina/100ml, el mayor valor en el néctar. Para las Antocianinas
monomeéricas se encontraron valores de 129.5 + 12.7 a 18.2 + 2.7 de mgE cyanidin 3-
glucosido/L, el mayor corresponde al néctar. Se estimo, ademas, la capacidad antioxidante
por DPPH, se encontraron valores de 354.4 + 26.2 a 220 + 26 de pmol TE/100ml, el mayor
paraelnéctary porelmétodoFRAPlosrangos seencontraronentre644.8+24.3a115+4.2
de pmol TE/100ml, el mayor para el jugo comercial. En general entre algunos productos se
encontraron diferencias significativas (p>0.05). Conclusiones. El agraz es una fruta con
potencial actividad bioldgica contra enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de
cancer, este estudio demuestra que la composicion fendlicay la actividad antioxidante puede
afectarse con eltipo de procesamiento de la fruta, los productos con mejor perfil funcional
fueron el néctary el jugo comercial.

Palabras Clave: Vaccinum meridionale, fenoles, flavonoides, antocianinas, DPPH, FRAP.
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Introduccién: La adiciény complemento de una larva de un insecto ( Tenebrio molitor) con un
alto contenido proteinico, una semilla (Salvia hispanicaL.) con niveles elevados de omegas 3y
6,y un pseudocereal (Chenopodium quinoa willdenow) con un aporte de proteina y fibra;
dieron comoresultado un aumento nutricional enlaelaboracion de helado. Métodos: Seis
formulaciones de helado de fresa con arandano (H) adicionados con Tenebrio molitor(T), Chia
(C),Quinoa (Q)y combinacién entre ellas (H, HT, HTC,HTQ, HC, HQ). Se cuantificé Proteina,
Lipidos, Fibra, Cenizas y Carbohidratos Reductores, siendo H la formulacién control para
determinarsi existia diferencia significativa delos nutrimentos. Se realizo un andlisis sensorial
con una poblacion de 140 personas solo con las formulaciones con T. Resultados: Las
formulaciones que tuvieron unincremento proteinico significativo conrespectoaH, fueron
HT (11.8 %)seguidade HTC (11.4%)y HTQ (10.9%), en cuanto a contenido lipidico, todas las
formulaciones mostraron un aumento significativo; siendo HTC (15.5%) el valor mas elevado,
con excepcionde HQ (11.4%) que obtuvo valores muy similares a H (11.1%). Por otro lado en
todas las formulaciones el contenido total de carbohidratos sobrepasa el 50% teniendo
mayoritariamente carbohidratos no reductores (30-35%), exceptuando HTC Y HC, que tienen
uncontenidomenor(22.5%y 23.2%)y elincremento se observaenlafibra(21.2%y 23.1%
respectivamente). EIHT y HTC fueron las tnicas formulaciones que tuvieron un aumento
significativo en el contenido de cenizas conrespectoaH. Elandlisis sensorial reveloque el
agrado de las formulaciones fue H>HT>HTC>HTQ Conclusiones: Las 5 formulaciones
desarrolladas muestran aumentos significativos en los diferentes macrocomponentes, sin
embargo la formulacion HTC expresa los valores mas elevados de cada nutrimento. Por otro
lado, sensorialmente el helado de mayor agrado fue H seguidode HT.

Palabras clave: Helado, Tenebrio molitor, Chia, Quinoa, Proteina, Lipidos, Fibra.
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Introduccion. La semilla de Salvia Hispanica (chia) es fuente importante de acidos grasos
omega 3, fibra soluble e insoluble y proteinas. En pacientes con diabetes estos acidos grasos
tienen un importante papel en la coagulacion, el control de triglicéridos séricos y disminucion
del riesgo cardiovascular. Métodos. Estudio de intervencion por 8 semanas, con grupo
control en 21 pacientes adultos, menores de 60 afios ambos sexos, con diagndstico de
diabetes tipos 2, en tratamiento con hipoglucemiantes orales. Se asignaron aleatoriamente a
unode los grupos: dieta (control, n=7) y dietacon consumo 10g de Salvia Hispanica al dia
(experimental, n=14). Antes y después de la intervencién se evaluaron parametros
antropométricos: peso, porcentaje de grasa visceral, porcentaje de masa muscular, indice de
masa corporal, circunferencia de cintura; parametros dietéticos: ingesta de energia, hidratos
decarbono, proteinas, lipidos, fibra, azlicary acidos grasos omega 3 pordia; y parametros de
control metabdlico: glucosa, hemoglobina glucosilada, colesterol total, colesterol de alta
densidad, colesterol de baja densidad y triglicéridos séricos. Resultados. Se encontré una
disminucion en la circunferencia de cintura en ambos grupos (1.4+1 cm grupo control, y
1.742.5 cm grupo experimental p=0.05). El grupo experimental mostré un incremento en la
ingesta de acidos grasos omega 3 (1.3910.8 g/d vs 2.78+0.7 g/d, p=0.001). No se observaron
diferencias estadisticamente significativas en parametros de control metabdlico, si bien
ambos grupos presentaron mejoria en valores de hemoglobina glucosilada, colesterol total y
triglicéricos séricos. Conclusiones. Elconsumode unadietaqueincluya 10g/dia de semillade
chiacontribuye aladisminucién de los valores de circunferencia decinturay alincremento
en la ingesta de acidos grasos omega 3 por lo que puede ser una opcién para el control
metabdlico y prevencion de complicaciones cardiovasculares en pacientes con diabetes
mellitus tipo 2.

Palabras clave: Salvia Hispanica, Dieta, Estado nutricio, Acidos grasos omega 3, Diabetes
mellitus tipo 2.
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EVALUACION DE LA ESTABILIDAD DE COMPUESTOS FENOLICOS DE UNA MEZCLA
BIOACTIVA EN POLVO DE NOPAL (Opuntia ficus), AMARANTO (Amaranthus) Y HONGO
(Pleurotus ostreatus)

Sandoval-Cartagena EM, Gutiérrez-Salmean G, Hernandez-Ortega M, Meneses-Mayo M*

Universidad Andhuac México/ Facultad de Ciencias de la Salud, Huixquilucan Estado de
México,

México. *marcos.meneses@anahuac.mx

Introduccion. El nopal (Opuntia ficus), el grano de amaranto (Amaranthus) y el hongo
(Pleurotus

ostreatus) son considerados alimentos funcionales con efectos benéficos como:
Antioxidantes e hipolipemiantes que han sido estudiados de forma individual yno en mezcla.
Elobjetivodel presente estudio fue obtenerunamezcla en polvode nopal (Opuntiaficus),
amaranto (Amaranthus) y hongo (Pleurotus ostreatus), y evaluar la estabilidad de los
compuestos polifendlicos durante 0, 3y 6 meses,a40 °Cy en presencia de luz. Métodos. Se
obtuvo una mezcla bioactivaen polvo de los tres alimentos empleando un disefio de mezclas
Simplex Lattice y adichas mezclas se les cuantificé el contenido polifenélico (Folin-Ciocalteu)
y actividad antioxidante (DPPH). La evaluacion de la estabilidad acelerada se realizé
siguiendo la Norma Oficial Mexicana NOM-073-SSA1-2015. Resultados. La mezcla elaborada
con un 81.41% de nopal, 14.76% de amaranto y 3.83% de hongo presenté el mayor
contenido de compuestos polifendlicos (3421.97 + 154.3 mg EAG/100 g) y una actividad
antioxidante de 23.8 + 0.88 % inhibicion DPPH. A los tres meses de almacenamiento el valor
de polifenoles no se afectd (p=>0.05), sin embargo, a los seis meses se observé disminucion
(p=<0.0001).Conclusién. Lamezclaen polvoconlos tres alimentos evaluados presenté una
alta concentracion de polifenoles y una mayor actividad antioxidante, los cuales fueron
estables en almacén hasta por 3 meses.

Palabras clave. Pleurotus ostreatus, amaranto, nopal, estabilidad, polifenoles
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EFECTO DEL SELENITO DE SODIO EN EL CONTENIDO DE ISOFLAVONAS Y CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE DE GARBANZO (Cicer arietinum L.) GERMINADO
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Introduccion. Las isoflavonas representan los principales compuestos bioactivos en semillas
de garbanzo y durante su germinacion incrementan significativamente. La actividad de
fenilalaninaamonioliasa (FAL), enzima clave enlasintesis de isoflavonas, ha sido potenciada
enrespuesta a factores de estrés como luz, temperaturay concentraciones salinas durante la
germinacionde semillas.El estrés quimicoinducido porselenitode sodio (Na,SeO3)durantela
germinacion, ha sido implicado en el incremento de la actividad antioxidante, concentracién
de selenio organico, aminoacidos y compuestos fendlicos. Métodos. Semillas de garbanzo
(Cicer arietinum L.) fueron germinadas después del remojo en diferentes soluciones de
selenitode sodio (0, 1,2mg/100 g semillas)durante 4 dias a 24 °C. El perfily concentracion
de isoflavonas fueron evaluadas por HPLC -UV diariamente durante 4 dias de germinacion.
Resultados. Once isoflavonas y dos formas de pterocarpan fitoalexinas fueron identificadas
en los germinados, siendo formononetina glucésido malonilado, formonetina, formononetina
glucésido y biocanica A glucésido los principales componentes. Comparado con germinados
sin tratar, la concentracion de isoflavonas totales, actividad de FAL y capacidad antioxidante
mostraron un incremento significativo de 83%, 56% y 33%, respectivamente en germinados
degarbanzo que fuerontratados con Na,SeO3 (2mg/100 g semillas)al cuartodia. Conclusion.
Garbanzo germinado y enriquecido con selenio, representa una buena fuente de selenio
dietario y una prometedora fuente de isoflavonas.

Palabras clave. Isoflavonas, germinacién, garbanzo, selenio.
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PHYTOCHEMICALS AND BAKING PERFORMANCE OF WHEAT BREAD FORMULATIONS

SUPPLEMENTED WITH ROSELLE (Hibiscus sabdariffa)

Buitimea-Canttia NE'*, Mata-Ramirez D', Serna-Saldivar SO', Villela-Castrejon J', Villasefior-
Duran MC!
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Av.EugenioGarzaSada2501,Monterrey,N.L.,C.P.64849, México. *nebc@itesm.mx

Introduction. Roselle (Hibiscus sabdariffa)is a good source of dietary fiber, anthocyanins and
phenolic acids with high antioxidant capacity. Methods. The effects of Roselle Powder (RP)
addition (3, 6, or 9%) to wheat flour in the functional properties of yeast-leavened breads
produced by the straight dough making procedure, and assess composite breads in terms of
chemical composition, dietary fiber, color, phenolic acids, total anthocyanin, antioxidant
capacity, and physical and organoleptic properties, were evaluated. Results. Chemical
analysis indicated an increase in the contents of anthocyanins, p-coumaric acid, and dietary
fiber which almost doubled the antioxidant capacity compared to the control bread. Although
theinclusion of RPincreased the chemical profile of breads, bread physical attributes were
reduced, mainly bread volume and apparent density likely due to the inhibition of yeast
activity due to the pH provided by Roselle. Conclusion. Texture profile and sensory analyses
showed that low concentrations of Roselle Powder in the formulation resulted in breads with
enhanced functional properties and unique desirable color and sensory features.

Keywords: Anthocyanins; Antioxidants; Functional bread; Phenolics acids; Roselle
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PHYTOCHEMICALS COMPOUNDS OF DRIED VEGETABLE ENRICHED PASTA
Buitimea-Cantta GV, Buitimea-Cantta NE!
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Introduction. A distinct health advantage has been linked with eating a wide variety of
vegetables. Methodology. The objective of this research was evaluated the effects of dried
vegetables addition (DVA) (10 or20%)as beetroot (BT), purple cabbage (PC), carrot (C), and
broccoli (B)for pasta production (VPP), inthe features and composition of cooking pastain
terms of anthocyanin’s, ferulic acid, total phenolics (TPC), antioxidant activity (AA), color (L, a,
b), and sensory evaluations. Results. The increased the addition of DVA in all treatment,
increased the anthocyanin’s, ferulic acid and antioxidant activity. Pastas prepared with VPP-
BT-20% retained more than 73, 85, 89, and 87% of anthocyanin’s, ferulic acid, and AOX,
respectively, compared with semolina control pasta. Conclusion. The main phytochemicals
compoundsidentifiedin VPP-BT-20% and VPP-PC were the anthocyanins,and VPPT-20%-B
was ferulic acid. The adding of dried vegetables to the semolina were essential to retain
phytochemicals and enhanced the color of the pasta.

Keywords: Anthocyanin's, Antioxidant activity, Ferulic acid, Dried vegetables, Semoline.
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EFECTO DE LA ESTERILIZACION EN LA CALIDAD NUTRACEUTICA Y COLOR EN FRIJOL
PREPARADO LISTO PARA SU CONSUMO
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Introduccién. En México el cultivo de frijol es el segundo producto mas importante del sector
agroalimentario, su aprovechamiento es diverso y presenta variadas maneras de cocinarloy
consumirlo. Con el propdsito de impactaral mercado e incrementarel consumo de frijol, se
realizéun estudiotecnolégicoque permitacomercializaratemperatura ambiente frijol listo
parasuconsumoconcalidad nutracéuticay decolor. Elobjetivode este estudiofue evaluar
lacalidad nutracéutica y colorde tres productos de frijol formulado (puerco, refrito y mixto),
envasado en bolsas plasticas termo-resistentes y esterilizadas. Métodos. A las muestras de
frijol sin esterilizaciony esterilizadas (122 °C y Presion=1.6 kg/cm?, tiempo total de 90 min)se
les evaluaron las variables de color (Luminosidad, cromaticidad y angulo de matiz) y los
componentes nutracéuticos (fenoles totales, capacidad antioxidante ORAC vy fibra dietaria
total). Resultados. En promedio los resultados de fendlicos totales (23.7 mg AG/100 g) y la
capacidad antioxidante ORAC (592 uMol ET/100 g) fueron mayores en las muestras de frijol
puerco y mixto; con respecto a los frijoles refritos. El tratamiento térmico mostré un efecto
positivo en la fibra dietaria en el frijol refrito con 9%, no asi para los frijoles mixtos,
disminuyendo hasta 5%. En el color, los valores de luminosidad mostraron una ligera
disminucion en todos los productos de frijol después de la esterilizacion comercial, con
resultados de mayor saturacion de colory tonalidades mas obscuras, las cuales no afectaron
su calidad general. Conclusion. Fue factible lograr la estabilidad a temperatura ambiente de
productos de frijol listos para su consumo con buena calidad.

Palabras clave. Estabilidad, Frijol, Nutracéutico, Proceso térmico.
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PROPIEDADES NUTRACEUTICAS, FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE POLVORONES DE
MAiz AzUuL

Vazquez-Carrillo MG ', Santiago-Ramos D?, Aparicio-Eusebio LA, Salinas-Moreno Y,
Buendia-Gonzalez MO

"Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP), Campo
Experimental Valle de México. Estado de México, México, 2Programa de Posgrado en
Alimentos del Centro de la Republica, Universidad Auténoma de Querétaro, Querétaro,
México, SDepartamento de Ingenieria Agroindustrial, Universidad Autdnoma Chapingo,
Estado de México, México, *INIFAP, Campo Experimental Centro Altos de Jalisco. Jalisco,

México. *gricelda_vazquez@yahoo.com

Introduccién. En México existe una gran variedad de maices pigmentados, sin embargo,
aunquetienen unmercado potencial muy amplio, suproducciéonyconsumoaun selimitaal
autoconsumo. Los maices azules son ricos en antocianinas y las harinas de éstos maices se
pueden utilizar en la elaboracién de diversos productos alimenticios. Métodos. Se
prepararon polvorones con harina integral de maiz azul y se compararon con polvorones de
harina de trigo tradicionales. Se realizé el analisis proximal tanto de las harinas como de los
polvorones. Se determind el contenido total de compuestos fendlicos y antocianinas, asi
como la actividad antioxidante por los métodos DPPH y ABTS. Las antocianinas se
identificaron porHPLC. Laevaluaciénsensorialse realizécon 100 panelistas semi-entrenados
usando una escala heddnica. Resultados. Aunque todas las muestras presentaron una
composicién quimica proximal similar, las harinas y polvorones de maiz azul tuvieron mayor
contenido de fibra, asi como un mayor contenido de fenoles y antocianinas por la presencia
de los pigmentos en la capa de aleurona. Se observé que el horneado disminuyé tanto la
concentracion de fenoles (43.2%) como de antocianinas (65.7%), y que las antocianinas
aciladas se degradaron a formas no aciladas. Estos resultados influyeron en la actividad
antioxidante, no obstante, los polvorones de maiz azul tuvieron una actividad antioxidante de
2.95y12.85 pM trolox equivalente/g en DPPHy ABTS, respectivamente, comparado con los
polvorones de trigo que tuvieron 0.95y 4.72 uMtrolox equivalente/g, respectivamente. La
evaluacién sensorial demostrd que la sustitucion de la harina de maiz azul por la de trigo
mejord la aceptacion global, el colory el sabor de los polvorones. Conclusion. Elusode
harina integral de maiz azul en la preparacién de polvorones mejora sus propiedades
sensoriales y nutracéuticas.

Palabras clave. Maiz azul, antocianinas, actividad antioxidante, fenoles, polvorones.
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INFLUENCIA DE LA SOLUCION STAINER SOBRE EL CONTENIDO DE COMPUESTOS FENOLICOS
Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EN GERMINADOS DE ALFALFA (Medicago sativa)

Pérez Vega [A , Feregrino Pérez AA* , Jiménez Gartia SN

Universidad de Guanajuato, Gto., México/ 2Universidad Autonoma de Querétaro, Qro.,
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Introduccion. Los germinados son una buena fuente de antioxidantes, tales como:
flavonoides, acidos fendlicos, oligoelementos y vitaminas. Son ideales para consumirse
crudos enensaladas o paraextraerjugos, loque preservalaintegridad de los fitoquimicos
quetienenunaltovalornutricional. El objetivo fue determinarla concentracion de solucion
Stainer a la que los germinados tenian un mayor produccién de compuestos fendlicos y
actividad antioxidante. Métodos. Se trabajaron con 4 concentraciones de solucion Stainer
(0.75%, 1%, 1.5%y 2%)y un control, las soluciones fueron aplicadas desde el principio de la
germinacion, con riego cada tercer dia hasta el noveno, donde se cosecharon. Se
cuantificaron los compuestos fendlicos y capacidad antioxidante (DPPH, FRAP y ABTS).
Resultados. Se observé que el tratamiento con una concentracion de 1.5% de solucion
Stainer, obtuvo mayor contenido de fenoles totales (409 mg eq. Acido galico/g)y flavonoides
totales (358 mg eq. Rutina/g); asicomo capacidad antioxidante de 63% de Inhibicién porla
técnica DPPH y 92% de Inhibicién por FRAP. Los germinados que presentaron mayor
contenido de taninos fueron los tratados con la concentracion al 2% (0.49 mg eq. (+)
catequina/g) y la mayor respuesta a la prueba ABTS fue la concentracion 1% (97.18%
Inhibicién). Conclusion. Se determiné que laconcentracionde 1.5% eslaque potencializade
manera significativa los compuestos bioactivos. Dicha concentracién influye de manera
positiva al incrementar la capacidad antioxidante, permitiendo con ello obtener un alimento
funcional ideal para el consumo en la dieta habitual.

Palabras clave: Germinados, Polifenoles, Capacidad Antioxidante, Solucién Stainer.



CAR-59

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DEL EXTRACTO ETANOLICO DEL
MARACUYA (Passiflora biflora)
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Introduccién. El maracuya (Passiflora biflora) es un fruto que generainterés porla presencia
de antocianinas (ANT) en su exocarpio y mesocarpio, pigmentos conocidos por sus
funcionalidades que pueden ser utilizados como sustituto de colorantes artificiales que son
perjudiciales alasalud. Métodos. El procedimiento de extraccion del pigmento se le realizé al
mesocarpio y al exocarpio de manera separada y de forma conjunta mediante lixiviacién con
etanol acidificado. El contenido de ANT fue determinado mediante el método de pH
diferencial utilizando un espectrofotémetro Lambda 35 a 520 nm. La capacidad antioxidante
fue determinada al extracto final mediante reduccién de DPPH interpolando los resultados
con estandares de Trolox y acido ascoérbico con lectura a 515 nm. Se utilizé una prueba
estadisticade tpareada paralacomparacién de medias. Resultados. Elcontenidode ANT del
exocarpio y del mesocarpio fue de 154.40+21.2 mg/10 g y 123.85+5.57 mg/10 g
respectivamente de forma separada y de 134.91+4.51 mg/10 g de forma conjunta, sin
observarse diferencia entre medias (p < 0.05). Se considero el extracto conjunto como el
producto de interés y se obtuvo una capacidad antioxidante de 0.29+0.017 umol equivalentes
aTrolox/ml, y de 4.29+0.26 mg equivalentes a Vitamina C/mL. Conclusion. Considerando la
concentracion de antocianinas en el extracto final, éste puede ser considerado como
colorante para bebidas y como un aditivo funcional por el aporte de los compuestos
antioxidantes.

Palabras clave: Maracuya, extracto, antocianinas, capacidad antioxidante
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Introduccién. El cultivo de chile para secado en Zacatecas ocupa el primer lugar nacional
debido a su superficie sembrada, sin embargo, durante el proceso de produccién, el cultivose
veafectado pordiversos microorganismos como los fitoplasmas. Métodos. En2015se realizd
el primer reporte del fitoplasma ‘Candidatus Phytoplasma trifolii’ caracterizado por la
sintomatologia de yema grande en el cultivo del chile, razén porla cual se realizéla colecta de
plantas de chile tipo Mirasol enfermas y se tomd plantas aparentemente sanas que
constituyeron el control sano. Se realizé la extraccion del ADN con la metodologia de CTAB y
sedetectélapresenciadel patdgenopormediode PCRanidado, seguidode unanalisisBLAST
y polimorfismo de longitud del fragmento de restriccion (RFLP), el cual confirmé la presencia
de fitoplasmas del grupo 16SrVI (Ca. P. trifolii); adicionalmente, las plantas aparentemente
sanas resultaron libres de la infeccion. Posteriormente se realizé la cuantificacion de
compuestos fenilpropanoides y de capsaicinoides totales en frutos de chile por medio de
técnicas colorimétricas. Resultados. Se encontré diferencias significativas (P<0.05) en la
concentracion de los compuestos analizados. A pesar de que los fenoles totales
incrementarontansoloenun5 % enlosfrutos deplantasinfectadas, se cuantific6 35 % mas
flavonoides en los mismos frutos, en comparacién con el control sano. No obstante, la
concentracion de capsaicina fue mayor en los frutos de las plantas libres de infeccion (47 %).
Conclusioén. Porlo anterior, la incidencia de la infeccion induce cambios bioquimicos en las
plantas, y la cosecha del chile se realizade maneraindiferente ala condicién de la planta, por
lo que el producto que llega al consumidor varia en calidad.
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Introduccién. Los vegetales contienen altos niveles de compuestos bioactivos que imparten
beneficios mas alla de los valores nutricionales basicos, los antioxidantes naturales han sido
de interés debido a su seguridad y a su posible efecto benéfico a la salud humana. Los
minerales son micronutrientes que estan involucrados en una amplia gama de procesos
bioquimicos y un adecuado consumo de estos, ayuda en la prevencién de ciertas
enfermedadescrénicasdegenerativas.Elestadode Zacatecas,ocupalos primeroslugaresen
la produccion de vegetales a nivel nacional, Métodos. Se recolectaron muestras de betabel
(Beta vulgaris) en el municipio de Fresnillo, Zacatecas, se determino el contenido de
minerales (Ca, Mg, Fe, Mo, K, Na, y P) por espectrometria de absorcién atémica y se evalué
el contenido de fendlicos totales, betalainas, asi como la actividad antioxidante por el
método de ABTS. Se realizaron extractos con metanol (80%) y se evalué el potencial
antimicrobiano, en cepas de E.coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Shigella y Enterococcus faecalis reportando el potencial antimicrobiano en
milimetros de inhibicion, en el diametro del anillo en el agar, obteniendo la concentracion
minima inhibitoria. Resultados. El betabel presento valores altos de actividad antioxidante
(6824 umol ET/100 g, bs), asi como altos contenidos de Ca, Mg, y Fe, del mismo modo el
betabel presento actividad antimicrobiana en las cepas Gram + y -, y se observaron
diferencias significativas en el efecto antimicrobiano en las diferentes cepas evaluadas.
Conclusiones. El betabel resulto ser una buena fuente de fitoquimicos con alta capacidad
antioxidante, asi como de minerales esenciales que satisfacen los requerimientos diarios de
consumo, esto hace al betabel un buen vegetal, para ser empleado en la elaboracién de
alimentos nutracéuticos. El efecto antimicrobiano en cepas Gram +y -puede ser debido alos
diferentes tipos de fitoquimicos que el betabel posee.
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Introduccion. La florde Jamaica es una plantarica en proteinas, carbohidratos, grasas,
vitaminas, hierro, calcio y fibra. Después de una extracciéon acuosa los restos de flor de
Jamaica contienen compuestos bioactivos como polifenoles, flavonoides, acido ascérbico,
entre otros; los cuales otorgan actividad antioxidante y otros efectos benéficos ala salud.
Dichos compuestos tomanimportancia al formar parte de formulaciones destinadas para
productos de panificacion y el desarrollo de alimentos funcionales. Métodos. Se
realizaron formulaciones de galletas GF3y GF5 abase de harina de trigo, complementos
panarios y fibra abase de residuos de célices de jamaica (a los cuales se aplicd un tratamiento
térmico, deshidratacion y molienda) al 3%(GF3) y 5%(GF5). Después se moldearon y
homearon a 180°C, durante 15 minutos. Posteriormente, se determind humedad, cenizas,
extracto etéreo y fibra cruda, de las dos formulaciones de galletas y el control (galleta
habanera trigo), los resultados se analizaron con el programa Minitab versién 17. Resultados.
Elanalisis bromatoldgico reporta el porcentaje porcada 100g de muestra. En los datos de
grasa y proteina de GF3 (2.57+0.5 y 1.3610.492) y GF5 (2.77+0.122 y 1.242+0.167)
respectivamente, no existe diferencia significativa. El control presenté un aumento del 30%
engrasa, y en proteina GF3 y GF5 un contenido menor. Los resultados de fibra cruda del
control (2.66+1.5), GF3 (5.21+1.8) y GF5 (8.29+1.06) muestran un aumento considerable en
las galletas adicionadas con fibra a base de residuos de célices de jamaica. Conclusion. Las
formulaciones GF3 y GF5 presentaron mayor contenido de fibra con respecto al control, y el
bajocontenidoen proteinay grasase atribuye alaausenciadeotrafuente de proteina para
la elaboracion de la galleta. La presencia de fibra antioxidante proporciona compuestos
fendlicos que previenen el inicio y desarrollo de reacciones oxidativas que ocasionan estrés
en lascélulas.

Palabras claves. Calices de Jamaica, alimentos funcionales, fibra antioxidante.
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Introduccioén. El maracuya es ampliamente utilizado para la elaboracién de diferentes
productos, dejando un subproducto de la extraccion de la pulpa, este residuo puede ser
utilizado para la elaboracién de un producto de confiteria, lo que agregaria valor a un
subproducto. El objetivo del presente trabajo fue elaborar y caracterizar un producto de
confiteria desarrollado a partir de la cascara de maracuya. Métodos. Los frutos fueron
recolectados del municipio de Xaltianguis, Guerrero en estado de madurez comercialy de
consumo conlos quese elaboré un productode confiteria a diferentes concentracionesde
azucar (45, 60 °Brix), del cual se realizé el andlisis sensorial, color, quimico, capacidad
atrapadora de radicaleslibres (ABTS). Resultados. La prueba de nivel de agrado mostré que
elconfitadotratadoa60 °Brixtuvomayoraceptacion. EiImayorvalorde cromaticidad (C)se
observo en el producto confitado 60 °Brix. El contenido de fibra total dietaria y de
compuestos fendlicos descendieron significativamente en los productos confitados. Con
respecto a la actividad atrapadora de radicales libres (ABTS) el mayor valor significativo se
observé enelproducto confitado ajustado a 60 °Brix (2.92gEAA g '). Conclusién. Seobservo
que el producto confitado de maracuyaa 60 ° Brix de la cascarade maracuya presentd las
mejoras caracteristicas fisicas, quimicas y de aceptacion.

Palabrasclave.Pasifloraedulis, Flavonoidestotales, Clsy, Vitamina C, dulceartesanal.
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Introduccién. Elconsumo de botanas a base de granos integrales se ha recomendado como
una alterativa para incrementar el consumo de fibra, proteinas, y compuestos fendlicos. El
objetivo de esta isnvestigacion fue identificar y cuantificar compuestos bioactivos presentes
enunabotana saludable expandidalistapara consumo elaboradaabase de maiz (ZeamaysL)
mejorado con amarantina y frijol comun (Phaseolus vulgaris L) negro (70:30) integrales. Se
obtuvieron extractos de fitoquimicos libres y ligados utilizando etanol al 80% y acetato de
etilo+hidrélisisalcalina (95°C), respectivamente. Los compuestos fenélicos (acidos fendlicos)
se analizaron por cromatografia de liquidos de alta resolucion con detector de arreglo de
diodos (HPLC-DAD, porsus siglas en inglés). La actividad antioxidante se determiné porlos
métodos espectrofotométricos ORAC y ABTS. Resultados. El proceso de extrusion incrementé
el contenido de compuestos fendlicos totales (CFT) (74%)y la actividad antioxidante (AAox)
(7.9-19.7%) en la mezcla de granos sin procesar (MGSP). Los &cidos p-Hidroxibenzoico,
Vanilico, Siringico, Sinapinico, Fertlico y p-Cumarico fueron identificados y cuantificados en
los extractos de fitoquimicos libres y ligados de la botana expandida optimizada (BEO), siendo
el acido Fertlico el mas abundante (192.61 mg/100g, bs; 85.49%), seguido por acido p-
Cumarico (21.39 mg/100g, bs; 9.49%) en la fraccion ligada. En general, el proceso de
extrusion incremento ligeramnte el contenido de acidos fendlicos libres totales (3 mg/100g,
bs) y disminuy6 significativamnte el contenido de acidos fendlicos ligados totales (50.65
mg/100g, bs). Las mayores pérdidas en la fraccion ligada correspondieron a los acidos
Ferulico (39.59 mg/100g, bs) y p-Cumarico (9.93 mg/100g). Conclusién. En un futuro, se
requiere estudiarlos cambios en otro tipode fitoquimicos durante la elaboracién delaBEO
por extrusion que expliquen el aumento de CFT y AAox encontrada en la presente
investigacion.

Palabras clave: Botanaexpandida optimizada (BEO), acidos fendlicos, Férulico, Sinapico, p-
Cumarico, antioxidant activity
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Introduction. Psidium fruits are well known in tropical countries because of theiruse as a
traditional food and medicine for treatment of diabetes, caries, wounds, diarrhea,
inflammation, and hypertension. Nevertheless, studies focusing onthe identification of the
phytochemicals associated to these bioactivities are still scare. Methods. Polar bioactive
compounds present in P. guajava L. and P. friedrichsthalianum Nied were characterized by
UHPLC-DAD-ESI-MS/MS. Results. Out of the 170 compounds detected, 149 were successfully
characterized. Several gallotannins, hydroxycinnamic acid derivatives, flavanones,
flavanolignans, dihydrochalcones, and biflavonoids are reported for the first time in the
genus Psidium, e.g., phloretin, phlorizin, nothofagin, astringin, chrysin-C-glucoside, valoneic
acid bilactone, two dimethoxycinnamoyl-hexosides, isomers of chlorogenic acid, cinchonain |
and its deoxy derivatives, amentoflavone, and agathisflavone. Certain gallotannins, quercetin
derivatives, catechin derivatives, dihydrochalcones, ellagitannins, and phenolic acids, showed
achemotaxonomicrelation with other fruits from Psidium genus and with other Myrtaceae
fruits (e.g. Myrciaria and Eucalyptus). Conclusion. Psidium fruits as promising sources of
bioactive compounds with putative positive effects on health; these results further extend
the knowledge of fruits richin phytochemicals and their possible use in the development of
functional foods.
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ORGANOGELES DE CERA DE NOPAL Y ACEITE VEGETAL COMO SUSTITUTO DE GRASAS
SATURADAS Y TRANS
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Introduccién: Las ceras vegetales (e.g. cera de candelilla) son usadas para el desarrollo de
organogeles (OG)como una altemativa para el uso de grasas saturadas y trans en alimentos.
Por otro lado, especies de nopal contienen ceras en su cuticula, las cuales pueden ser
empleadas para formar OG. Métodos. Cera de nopal (opuntia strepthacantha,; CN) fue
extraida por medio de Soxtlet. Mezclas de CN en aceite de cartamo (i.e. 1-5% p/p) fueron
preparadas. Las mezclas fueron calentadas a 90°C y enfriadas a 25°C para formarlos OG. Se
determinaron las temperaturas de cristalizacion (Tcr)y fusién (Tf) y las caracteristicas de los
cristales desarrollados por medio de Calorimetria Diferencial de Barrido (DSC) y Microscopia
de Luz Polarizada (PLM)de los OG formados, respectivamente. Resultados. Laceraextraida
de los cladodios del nopal (opuntia strepthacantha) tuvo un rendimiento de
aproximadamente 4% en base seca.La CN purapresenté una Tcrde 71.12+ 0.34 °C.Los OG
formados porla CN extraida, visualmente formaron geles a partirde 3%. Las propiedades
térmicas de los organogeles mostraron que conforme se incrementa la concentracion de CN
en el aceite, la Tcr incrementa, alcanzando valores entre 45.65 °C hasta 55.87°C. Las
temperaturas de fusion de los OG mostraron un intervalo de fusién estrecho, presentado
temperaturas desde 68.96°C a 73.74°C. La temperatura de fusiéon de la CN pura fue de
78.39°C. Los cristales formados porla cera de nopal, mostré cristales pequefios, formade
agujay con alta concentracion. Conclusiones. Los resultados térmicos y microestructurales
sustentan la posible aplicaciénde la cera de nopal como agente gelante de aceites vegetales
para su sustitucion de grasas saturadas y frans en alimentos y contribuir en la disminucién de
la obesidad, enfermedades arterioscleréticas y diabetes tipo Il

Palabras claves: organogeles, ceras vegetales, grasas trans
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Introduccién. Enlatltima década el consumo de quinoa (Chenopodium quinoa Willd)se ha
incrementado debido al contenido alto de proteinas, buen perfilde aminoacidos y lipidos
insaturados porlo que representa un alimento importante para la salud. Tecnologias como
la germinacién han emergido como alternativa para mejorar la calidad nutritiva y
nutraceutica de pseudocereales. Por ello, el objetivo de la presente investigacion fue:
Evaluar el efecto del proceso de germinacion de quinoa sobre propiedades nutricionales y
nutracéuticas. Métodos. La semilla de quinoa (HQC) fue germinada (HQG) utilizando la
metodologia de superficie de respuesta (MSR) donde se utilizaron como variables de
proceso: temperatura (TG:20-35°C) y tiempo de germinacion (tG:12-84 h)y como variables
de respuesta: compuestos fendlicos totales (FT)y capacidad antioxidante (CAox). Ademas,
se evalud el perfil de lipidos, digestibilidad in vitro (DPIV), taninos y saponinas. Resultados.
Durante el proceso de germinacion se observé que a mayores tG el contenido de FT
aumentade 143.2a272.6 mgEAG/100gy la CAox seincrementade 11535.4 a22682.0
umolET/100g. Durante el analisis de datos se obtuvo una harina con el mayor contenido de
FTy CAox encontrado que las mejores condiciones fueron TG:31°C y tG:84 h.EnlaHQCy
HQG se observé el perfillipidicoencontrando que destacan los acidos grasos como palmitico
(5.5vs1.4%),0leico(15.7 vs6.0%), linoleico(12.5vs 12.4%)y escualeno (67.9 vs 84.0%). Asi
mismo, la DPIV fue de 77.8 vs 74.1%, respectivamente. La modificaciony transformacion de
lipidos durante el proceso de germinacion se puede explicar por la utilizacion de estos
componentes como fuente de energia durante este proceso. Conclusion. El proceso de
germinacion de quinoa modifica lacomposicién quimicay propiedades nutracéuticas, porlo
tanto este proceso puede sugerirse como altemativa para la elaboracién de harinas para el
desarrollo de alimentos funcionales.

Palabras clave: pseudocereales, quinoa, germinacién, compuestos bioactivos.
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Introduccién. El chilemorrén es unahortalizade gran demanda en paises desarrollados, pero
es susceptible a dafio porfrio (DF). EI DF afecta la calidad del fruto y limita su comercializacién
durante periodos prolongados; por lo tanto, tecnologias que eviten/disminuyan el DF son de
altoimpacto econémico. El tratamiento hidrotérmico (TH) es una tecnologiaque reducela
sensibilidad al DF en diferentes frutos; lo que se asocia a la acumulacion de metabolitos
relacionados con la tolerancia al estrés bidtico y abiético, incluyendo el DF; por ejemplo,
azucares y poliaminas en chile morrén. Los compuestos fendlicos (CF) se haninvolucrado en
larespuestaal DF peronohansido estudiados en chile morrén. Estainvestigacion plantea
establecer la asociacion entre la presencia/acumulacion de CF especificos y la proteccion
contra el DF en chile morrén. Métodos. Frutos de chile morrén recibieron TH a 53 °C por
diferentes tiempos (1, 2 y 3 min). Los frutos se dividieron en dos lotes, uno para
almacenamiento comercial (12 °C) y otro para DF (5 °C) durante 21 dias mas 7 dias de
maduracion. Los sintomas fueron registrados mediante la captura de imagenes en
condiciones estandarizadas. Las iméagenes fueron procesadas con el programa ImageJ. Los CF
fueron identificados en uno equipo UPLC-DAD-MS y cuantificados con estandares
comerciales. Resultados. EI TH por 1 min fue el inico que indujo tolerancia al DF, provocando
un cambio en el contenido de CF desde las primeras horas de su aplicacién. EITHy la
temperatura de almacenamiento en condiciones de DF afectaron la acumulacién de
fenilpropanoides. La toleranciaal DF en chile fue asociada principalmente ala acumulaciénde
quercetin 3-O-ramnésido, quercetin O-ramnoésil O-hexdsido y acido clorogénico. Conclusion.
El TH indujo tolerancia al DF en chile morrén y la tolerancia fue asociada con la acumulacién
de CF.

Palabras clave. Chile morrén, tratamiento hidrotérmico, compuestos fenélicos, UPLC-DAD-
MS.
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Introduccion. La yesca es la degradacion de tejidos de plantas producida por los hongos
yesqueros, como Fomes fomentarius. Alrededor del mundo, incluyendo México se le han
atribuido propiedades contra enfermedades respiratorias, actividades anticancerigenas, etc.;
en la region noroeste del pais esto se ha documentado de manera empirica, siendo
importante realizar estudios sistematicos que permitan comprobar su potencial nutracéutico.
Métodos. Secolectaron muestrasde encinoblanco (Quercussp.),consintomasdeyesca(CY)
ysinsintomas (SY), en el Palmito, Sinaloa, durantejuliode 2016. Se realizaron extracciones de
compuestos fendlicos libres y ligados, se cuantificaron actividades antioxidantes y perfil de
fenoles individuales (Folin-Ciocalteu, DPPH, ORAC, HPLC); ademas se determind actividad
antiproliferativa(MTT)en célulasdecancerde mama (MDA-MB-231).Resultados.Lamuestra
CY presentd significativamente mas compuestos fendlicos (0.74+22.4 mgEAG/g muestra)que
la muestra SY (0.44+11.3 mg EAG/g muestra). En relacién a la capacidad antioxidante
determinada por DPPH y medida como %ARA, las muestras CY obtuvieron un 73% de
inhibicion, mientras que SY solo un 38%. En la actividad antioxidante mediad por ORACy
reportadacomo equivalentes de Trolox, CY presenté valores de 1147.2 ymoles eq Trolox/g de
extracto secoy SY obtuvo nuevamente menos actividadque CY, con 705.4 pmoles eq Trolox/g
de extracto seco, estos comportamientos fueron los esperados. Se identificaron importantes
compuestos fendlicos: acidos protocatecuico, clorogénico, fertlico, p-cumarico, entre otros,
en cantidades atractivas. Las muestras CY exhibié una mayor actividad antiproliferativa que
SY, siendo dicha actividad hasta cuatro veces superior. Conclusién. Los extractos CY contienen
compuestos con actividad antioxidante y antiproliferativa, en concentraciones similares y/o
superiores a lo reportado en: Ganoderma, Tricholoma, Phellinus y que la muestra SY. Este
trabajo sienta las bases para futuras investigaciones donde se profundice en el estudio de los
mecanismos deaccidndeextractosdeyesca,endeterminadas actividades biolégicas.
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EFECTODE LAFUNCIONALIZACION DENANOCOMPOSITOS DEPLGAEMPLEANDO
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Introduccién. Eluso de la encapsulacién de compuestos con actividad biolégica como lupeol
(LP) y mangiferina (MG), ha contribuido en el desarrollo de nanocompositos (NC) de
liberacion controlada, permitiendo incrementar la eficiencia de estos fitoquimicos (FQ)
cuando estan asociados a una matriz polimérica, siendo un producto potencialmente
nutracéutico. Métodos. Se realiz6 un disefio experimental Box-Behnken, con tres factores
(concentracion de FQ, velocidad y iempo de homogenizacion)y tres niveles. El desarrollo de
las nanoparticulas sellevé a cabo por el método de emulsidon-evaporacion de solventes y
posterior liofilizacion. Se desarrollaron NC de lupeol (NCL), mangiferina (NCM),
funcionalizadas lupeol-mangiferina (NCLM)y sin fitoquimicos (NCB). El perfil de liberacién se
realizé apH de 1.5y 6.9 mediante un sistema in vitro empleando celdas de Franz separadas
por una membrana de nitrocelulosa (200 nm), se colecté una alicuota en tiempos
establecidos (0 hasta 3 h)la cual fue analizada en un detector de microplacas (210, para LP y
350 nm, para MG). Resultados NCM1 tuvo 93% de eficienciade atrapamiento (EA)y 77 % de
eficienciadeencapsulacion (EE), en condiciones acidas se mantiene estable hasta 1.5 hy bajo
condiciones cercanas a la neutralidad permite la liberacion a partir de 0 h, siendo esta la
mejor condicion paralas NCMG; las NCLP mostraron EE <35% (pH 1.5), sinembargo, la
liberacion del FQ inicia en 0.25 h. NCLM, sin diferencias significativas entre muestras,
NCLM11 tuvo EA del 97%/90% y 85%/68% de EE (LP/MG), mostrando la mayorliberacion de
FQen2h (pH 1.5) Conclusién.ParaNCSMarelacion (1:3) (PLGA:MG) contribuye ala mejor
encapsulacion del FQ. Tanto la EE como la difusividad del LP y MG incrementan al ser
funcionalizadas, Existen moléculas funcionalizantes que permiten garantizar la encapsulacién
de aquellas con baja EE y probablemente potencialicen su actividad.

Palabras Clave: Nanocompositos, lupeol, mangiferina, funcionalizacién, nutracéutico
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Introduccion: El perfil lipoproteico sérico estd determinado por la presencia de
apolipoproteinas A1y B (APOA1y APOB), mientras que la proporcion entre ellas determina
el riesgo cardiovascular. Este cambia en respuesta a la ingesta de diversos micronutrientes
deladieta. EImango cv Ataulfo contiene bioactivos comocompuestos polifendlicos y fibra
dietaria, sin embargo, se desconocen sus efectos sobre el perfil lipoproteico. Métodos: Se
alimentaron 30ratas Wistarmacho con cinco dietas isoenergéticas duranteun periodode
doce semanas: 1) control, 2) alta en colesterol/colato sédico (ACC, 0.8/0.2 %), 3) ACC
suplementada con fibra de mango (ACC+FM, 6 %), 4) ACC suplementada con polifenoles de
mango (ACC+PF 0.1 %)y 5)ACC suplementada con pulpade mangoliofilizada(ACC+PML, 5
%). Resultados: Los compuestos polifendlicos del mango (ACC+PF)fueron mas bioactivos
que la fibra (ACC+FM) y que la pulpa liofilizada (ACC+PML), incrementando
significativamente la proporcion de APOA1/APOB séricas. El aumento fue independiente de
la expresioén génica hepatica de las lipoproteinas, lo cual sugiere que el efecto fue mediado
por cambios en el metabolismo proteico hepatico y/o periférico. Esto pudo favorecer la
excrecion de colesterol/colato sddico en respuesta a su alta ingesta, mitigando el desarrollo
de hepatoesteatosis no alcohdlica y su acumulacién en lipoproteinas circulantes
(dislipidemia). Conclusiones: Se sugiere que los compuestos polifendlicos de mango cv
Ataulfo son los componentes mas bioactivos de este fruto, ejerciendo efectos
antiaterogénicos y hepatoprotectores, frente a altas dosis de esteroles. Al parecer, su
mecanismo de accién se basa en regular el metabolismo de APOA1 y APOB circulantes,
manteniendo la homeostasis de lipidos.

Palabras clave: polifenoles; mango; fibra; apolipoproteinas; colesterol.
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Introduccion. Actualmente se estudiala propiedad de los polifenoles relacionada con la
inhibicion de enzimas clave en el metabolismo de carbohidratos, como la a-amilasa

pancredtica. Estos representarian una opcion terapéutica en el tratamiento de la diabetes.
Métodos. Se estudiéo mediante técnicas espectroscépicas y computacionales, la posible
interaccion e inhibicién de la actividad de a-amilasa. Se analizé la relacion entre la estructura
delos polifenoles y su capacidadinhibitoria. Los polifenoles estudiados fueron catequina,

hesperetina, luteolina, quercetina y rutina. Resultados. Al medir |la actividad enzimatica por

espectroscopia UV-Vis, se observé que luteolina fue el mejorinhibidor, seguido de quercetina
(1C50=12.67 y 18.01 uM, respectivamente),en comparacién con el inhibidoracarbosa (IC50=
14.06 uM). Estos polifenoles fueron identificados como inhibidores mixtos de la actividad de
la enzima. Catequina y rutina no presentaron actividad inhibitoria de la a-amilasa.

Posteriormente, se analizé el cambio en la fluorescencia intrinseca (quenching) de la
proteina, asi como el de la fluorescencia extrinseca, empleando ANS (acido 8-anilino-1-

naftalenosulfénico). Se observé que los polifenoles que presentaron un mayor quenching de

la fluorescencia, y de tipo estatico, eran quercetina y luteolina (menores valores de la
constante de disociacion aparente del complejo enzima-polifenol, KD app). Al evaluarlos

valores de KD app para el complejo enzima-ANS en presencia de cada uno de los polifenoles,

se observé que en la luteolina presenta una mayor afinidad por la enzima. Mediante el
andlisis de docking molecular, se observé que el posible sitio de unién para los mejores

inhibidores enla enzima seriaenunsitio diferente al sitioactivo. Conclusién. La formacionde

un complejo entre los polifenoles, quercetina y luteolina, que produciria la inhibicion
enzimatica seria en un sitio compuesto principalmente por residuos de aminoacidos

hidrofébicos. Endénde, caracteristicas estructurales como el doble enlace entre C2y C3,
estarian relacionados con su capacidad inhibitoria.

Palabras clave. Polifenoles, a-amilasa, interacciones, estructura.
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Introduccién. Los iones metalicos tienden a unirse a las antocianinas favoreciendo su
estabilidad quimica y térmica. Por lo anterior, el objetivo de este estudio fue evaluar por
primera vez la estabilidad gastrointestinal y bioactividad in vitro de antocianinas con
diferente estructura quimica en funcién de la presencia de iones divalentes (hierro, zinc,
magnesio y calcio). Métodos. Se aislaron antocianinas de diferentes matrices frutales
(zarzamora, fresa y uva de vino) por medio de cromatografia en fase sélida. Las antocianinas
aisladas se sometieron a un proceso de digestion in vitro (gastrica y gastrointestinal) en

presencia y ausencia de iones divalentes. Antes y después de las digestiones se evalud el
contenido de antocianinas totales, fenoles totales yla actividad antioxidante o FRAP y DPPH.

Resultados. Las antocianinas de zarzamora, fresa y uva de vino fueron estables al medio

gastrico (70.8 - 143.5 %). La estabilidad gastrointestinal de las antocianinas varié del 28.6 al
85.7 %. Todos los iones favorecieron la estabilidad gastrointestinal de las antocianinas de
zarzamora (4.7 - 21.0 % mas). El hierro aumentd la estabilidad de las antocianinas de fresa

(21.9% mas), mientras que el magnesio y el calcio aumentaron la estabilidad de las
antocianinas deuvadevino (21.7 -38.9 % mas). Laactividad antioxidante se correlaciond

positivamente con los valores de estabilidad de las antocianinas (r=0.8106,0.3885y 0.5020

parazarzamora, fresay uva de vino, respectivamente) y se asocié negativamente con la
estabilidad de fenoles totales (r2=-0.3101, -0.4618y -0.1035 para zarzamora, fresa y uva de
vino, respectivamente). Conclusion. Estos resultados sugieren que los iones divalentes
tienen un efecto estabilizador diferencial entre las antocianinas en el medio gastrointestinal.
Los tratamientos que favorecieron la estabilidad de las antocianinas también aumentaron la

actividad antioxidante.

Palabras clave. Antocianinas, estabilidad gastrointestinal, iones divalentes, separacién en

fase sdlida, actividad antioxidante

*

FAR-13

LAS ANTOCIANINAS DE TORTILLA DE MAIZ AZUL (RAZA MIXTECO), DISMINUYEN LA
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Introduccién. La cantidad y calidad de antocianinas contenidas en tortillas de maiz azul de
raza mixteco se consideran de alto valor nutrimental y antioxidante. Sin embargo, se
desconoce si éstas pueden disminuir el rompimiento de los cromosomas (dafio
micronucleogénico) por exposicion a farmacos, rayos X o contaminacién ambiental. Por lo
que resulta interesante evaluar el efecto protector en ratones expuestos a ciclofosfamida
(farmaco micronucleogénico). Métodos: Se formaron 6 grupos de ratones. Grupo 1:
sol/salina; Grupo 2: ciclofosfamida (CF) 5 mg/kg peso corporal; Grupo 3: CF 5 mg/kg + 20 pl
de extracto de tortilla de maiz azul de la raza mixteco (ETMARM); Grupo 4:alimento
convencional; Grupo 5: 0,06 g de tortillade maiz azul de la raza mixteco (TMARM); Grupo 6:
0,6 gde TMARM. A Los grupos 1-3 se les administré oralmente las soluciones via sonda
orogastricaylaCFyenlosgrupos4a6lasdosisfueronadllibitum.Setomaronmuestrasde
sangre periférica alos ratones, se realizaron frotis, se procesaron y se tifieron con naranja de
acridina. Se realiz6 el conteo celular (frecuencias de eritrocitos micronucleados [MNE];
Eritrocitos policromaticos micronucleados [EPCMN] y eritrocitos policromaticos [EPC] con
microscopia de fluorescencia. Se aplicd prueba Kruskal Wallis y ficher. Resultados: Los grupos
1y 4 (controles/negativos) presentaron similitudes en la frecuencia de EMN, EPCy EPCMN a
lo largo del muestreo. El grupo 2 presenté menor frecuencia de EMN debido a que hubo
citotoxicidad por el farmacoy por ende disminucion de EPCMN; mientras que los grupos 3,5
y 6 (experimentales) mostraron disminucion significativa en la frecuencia de EMN con
respectoalos controles (p<0,05). Conclusiones. Las antocianinas contenidasen ETMARMy
TMARM, disminuyen la pérdida de cromosomas ocasionada porla CF, ya que disminuyen la
frecuencia de EMN enlos ratones expuestos.

Palabras clave. Antocianinas tortilla maiz-azul, perdida cromosomas.
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INFUSIONES DE ENCINO (Q. eduardii): SU EFECTO EN UN MODELO DE CANCER INTESTINAL
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Introduccién. El género Quercus por su contenido en polifenoles puede ser candidato para
limitar el riesgo de diversas enfermedades crénico degenerativas asociadas al estrés
oxidativo como el cancer. Se evalué el efecto del consumo de infusiones de hojas de Q.
eduardii sobre el desarrollo de cancer de colon. Métodos. A partir de decocciones de hojas
de encino (1%, 80 °C, 10 min), se identificaron y cuantificaron por LC-PDA-ESI-MS/MS
compuestos fendlicos (taninos condensados e hidrolizables, monémeros flavonoideos y no
flavonoideos). El efecto anticarcinogénico se explord valorando el consumo equivalente de
unatazade té al dia durante 26 semanas. El testigo negativo (G1) se inyectdi.p. conuna
solucién de NaCl 0.9%, al testigo positivo (G2) se le administré i.p. dimetilhidrazina (DMH) a
partir de lasemana 4 y durante 8 semanas. Se valoro lainfusién sininduccién con DMH (G3)
y se co-administré con la infusion y DMH (G4). A las 26 semanas, los animales fueron
sacrificados y el colon fue removido para estudios histopatolégicos y moleculares.
Resultados. Se identific en lainfusion |a presencia de galotaninos y proantocianidinas con
un grado de polimerizacién medio de 3. Asi como procianidina B1 y B2, monémeros de
flavan-3-ols, flavonoles, flavanonas, flavonas, acidos hidroxibenzoicos e hidroxicinamicos. El
consumo de la infusién (G4) disminuy6 significativamente estrés oxidativo y no indujo
formacion de tumores o efectos adversos comparado con el testigo G1. La media de tumores
(66%), laincidencia (85%)y el tamafio de tumores fueron significativamente menoren el
grupo co-administrado con elinductor DMHYy lainfusion (G3) comparado contra el testigo
positivo (G2). Conclusién. Laingesta al dia de una taza de infusion de Q. eduardii podria
disminuir el riesgo de cancer de colon.

Palabras clave. Q. eduadii, polifenoles, cancer.
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EVALUACION DE PROTECCION INTESTINAL DE BEBIDAS DE SALVILLA EN UNMODELO DE
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Introduccion. Actualmente, se considera a la industria de los alimentos funcionales y
nutracéuticos como una fuente de alternativas medicinales. Es de resaltar que, silasustancia
nutracéutica esta relacionada con una planta, regularmente la conocemos como un
fitoquimico. Buddleja scordioides ha sido estudiada por su contenido polifendlico, rico en
compuestos reportados como potentes antioxidantes y antiinflamatorios. Métodos. La
infusion, un concentrado y una bebida tratada por pulsos eléctricos fueron administrados de
manera preventiva a un modelo de enfermedad inflamatoria intestinal (Ell) en ratas macho
Wistar inducidas con indometacina 7.5mg/Kg. En primera instancia se realizé una
cuantificacion de los compuestos de interés por LC MS MS. Posterior al modelo animal, se
realizé la extraccion del intestino, el cual fue sometido a un andlisis histolégico (tincion
eosina/hematoxilina) y una determinaciéon de proteinas involucradas en el proceso
inflamatorio por Westernblot. Resultados. Laadministracion de las diferentes bebidas a
partir de salvilla garantizé una proteccion a nivel histolégico, disminuyendo alrededordel 80-
85% la pérdida del epitelio y un 79-89% la infiltracion de células proinflamatorias. Esto
propicié una disminucién considerable de proteinas proinflamatorias como la COX2 (40-60%
menos), IL-1p (40-70% menos) e IL-8 (70-80% menos), asi como un incremento en las
citocinas antiinflamatorias IL-10 e IL-13. Dicho resultado se le atribuye a |la presencia de
flavonas (Luteolina, Apigeninay Acacetina)y flavonoles (Quercetina, rutina, Q. 3-Oglicésidoy
Q. glucurénido), compuestos reportados por su potencial antiinflamatorio. Conclusién. La
administracion de tratamientos a partir de Buddleja scordioides (Salvilla) propicia una
prevencion enlageneracion de problemas inflamatorios mediante lainhibicion de células
inflamatorias, evitando una pérdida de mucosa gastrointestinal y una reduccion en las
citocinas proinflamatorias involucradas en dicha patologia, siendo en ese sentido, el
concentrado de Salvillael

mejor tratamiento.

Palabras clave. Buddleja scordioides, citoquina, inflamacion, fitoquimicos, prevencion.
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Introduccioén. El Eryngium foetidum (EF ) es una planta de laAmazonia Peruana alaque sele
atribuye diversas propiedades etnofarmacolégicas pero son requeridos estudios cientificos
que cuantifique sus compuestos bioactivos y actividad antioxidante y puedanser relacionados
conestudiosinvivo. Métodos. Se cuantificaron los compuestos bioactivos y la capacidad
antioxidante del extracto metandlicode las hojas de EF. Se evaluéla capacidad citoprotectora
de 4 dosis (180, 360, 720y 1440 mg/Kg/dia) de EF frente a una exposicién de fluoruro de
sodio (NaF, 20 mg/kg) en ratones de la cepa BALB/c mediante el Testde Microntcleos (MN)
en médula 6sea y el ensayo del Cometa en sangre periférica. Resultados. Se encontré alto
contenido de polifenoles totales y una alta capacidad antioxidante en el extracto metanélico
de hojas de EF. Se encontré diferencias significativas entre la frecuencia de MN en diferentes
dosis de EF con respecto al fluoruro de sodio. El ensayo de cometa mostré reduccién del dafio
inducido por el NaF en diferentes dosis de EF. Conclusion. El extracto de EF cuenta con
actividad citoprotectora frente a sustancias oxidantes como fluoruro de sodio debidoasus
compuestos bioactivos queposee.

Palabras clave. Eryngium foetidum, capacidad antioxidante, efecto citoprotector, test de
micronucleos, ensayo del cometa.
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Introduccién: Estudios observacionaleshandemostrado que dietas ricasen antioxidantes se
asocian con menor riesgo de enfermedad cardiovascular (ECV); asilos carotenoides serian
capaces de prevenirlaincrementando la capacidad del organismo para eliminarlos radicales
libres toxicos, retardando el dafio oxidativo. Métodos: Durante cuatro semanas se
suplemento la dieta semanal de 12 voluntarias con carotenoides dietéticos, mediante la
ingestade zumode naranja-zanahoria (750 mL/semana),zumo de tomate (600 mL/semana)y
espinacas (400g/semana). A cada participante se le realizé un andlisis hematoldgico y
bioquimico al inicio y final del estudio. Las voluntarias se agruparon segun la condicion
sobrepesoonormopeso. Para el andlisis estadistico se utilizé el programa SPSS version 20.0.
Resultados: Tras comparar las medias de los datos analiticos inicial y final, los parametros
con diferencias estadisticamente significativas fueron los siguientes: En pacientes con
sobrepeso (n=9): leucocitos: 6,99+1,54 vs 7,37+1,75 (p=0,043); eosindfilos 3,63+1,77 vs
2,61+1,01 (p=0,028); neutrdfilos 4,07+1,53 vs 4,44+1,68 (p=0,038); homocisteina 3,910,67 vs
11,75+1,23 (p<0,001); HDL 65,78+11,45 vs 80,00+15,29 (p=0,04); LDL 149,78+33,04 vs
121,38+29,88 (p<0,001); indice aterogénico 3,6910,83 vs 2,9610,72 (p<0,001); proteinas
totales 7,13+0,54 vs 6,64+0,47 (p<0,001); PCR 2,64+2,87 vs 0,00£0,00 (p=0,025). En pacientes
con normopeso (n=3): homocisteina 3,37+0,91vs 11,27+2,20 (p=0,009); glucosa 87,00+6,24
vs 79,33+6,43 (p=0,034); HDL 78,33+8,50 vs 103,67+6,66 (p=0,003); indice aterogénico
2,75+0,35 vs 1,9610,49 (p=0,010); proteinas totales 7,11+0,33 vs 6,38+0,28 (p=0,018).
Tambiénse observé unadisminucién significativa delosnivelesde MDA plasmaticoenambos
grupos. Conclusiones: En ambos grupos se observan cambios asociados al consumo de
carotenoides dietéticos que estan relacionados con efectos protectores frente alas ECV
(aumento de HDL, disminucién de LDL, disminucién del indice aterogénico, reducciénde
biomarcadores de oxidacion lipidica e inflamacion). Sin embargo, se observa un aumento de
la homocisteina, factor de riesgo aterogénico.

Palabras clave: carotenoides, enfermedad cardiovascular, plasma, mujeres.
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Introduccién. El arbol Copaifera paupera es una especie de plantaque se distribuye en varios
lugares delaSelva Peruanay es utilizada porlas poblaciones autdctonas delas zonas de
cultivo pero cuyas bondades terapéuticas han sido estudiadas de manera limitada. Métodos.
Se cuantificaron los compuestos bioactivos y la capacidad antioxidante del extracto etanélico
delaoleorresinade Copaifera paupera. Se evaluéla capacidad citoprotectora de 4 dosis (180,
360, 720y 1440 mg/Kg/dia) del extracto frente a una exposicion de ciclofosfamida (50 mg/kg)
enratones de lacepa BALB/c mediante el Test de Micronutcleos (MN)enmédula éseay el
ensayo del Cometa en sangre periférica. Resultados. Se encontré alto contenido de
polifenoles totales y una alta capacidad antioxidante en el extracto etandlico de la
oleorresina. Se encontré diferencias significativas entre la frecuencia de MN en diferentes
dosis del extracto con respecto al de la ciclofosfamida. El ensayo de cometa mostré reduccion
del dafio inducido por exposicién de la ciclofosfamida en diferentes dosis del extracto
etandlico. Conclusion. El extracto etanélico de oleorresinade Copaifera paupera cuenta con
actividad citoprotectora frente a sustancias mutagénicas como la ciclofosfamida debido a su
alto contenido de compuestos bioactivos.

Palabras clave. Copaifera paupera, compuestos bioactivos, efecto citoprotector, test de
micronucleos, ensayo del cometa.
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Introduccién. En el 2017, |a prevalencia de la obesidad en adultos mexicanos fue del 32%.
Estudios previos reportaron actividades anti-lipidémicas de algas pardas (Phaeophytas), lo
cual las postula como posibles agentes naturales en el tratamiento de la obesidad. Métodos.
Se formularon una dieta control (CD) y tres dietas con un 20% de grasa las cuales se
suplementaron con 2.5% de algas en polvo: Dietaaltaengrasa (HFD), dietaalgaengrasa
suplementada con E. arborea (HFD+EAD) y dieta alta en grasa suplementada con P.
compressa (HFD+PAD). Ratas Wistar machos fueron alimentadas con dichas dietas por dos
meses. Se cuantificaron parametros plasmaticos (colesterol, LDL, HDL, triglicéridos) y se
secuencio6 el gen 16s ribosomal para identificar la microbiota de ciegos intestinales murinos
durante ese periodo. Resultados. HDF+PAD redujo el colesterol LDL desde el primer mes.
Ademas, la suplementacion con P. Compressa redujo el LDL hasta un 54% en comparacion
conlaHFD (28.42 vs 61.49 mg/dL, respectivamente). Cambios metagenémicos bacterianos
fueron evidentes durante el primer mes, HFD+EAD modificd la abundancia de Bacteroidetes
y de Tenericutes. Conclusiones. La dieta suplementada con P. Compressa presenta una
mayor actividad anticolesterolémica en comparacion con las otras dietas altas en grasa.
Ademas, las Phaeophytas tienen un efecto modulador bacteriano que pudiera estar
relacionado con la disminucion del colesterol de baja densidad.

Palabras clave: Phaeophytas, obesidad, LDL, microbiota, metagenémica.
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Introduccién. En México el cancer cervicouterino es un problema de salud grave y esta
relacionada con alguna infeccion con virus del papiloma humano. Se ha demostrado que
extractos proteicos de la nuez pueden inducir apoptosis y arresto celular en lineas celulares
decancercervicouterino (HeLa). Métodos. Se obtuvieron hidrolizados de glutelinasdenueza
partir de harina de nuez desgrasada, mediante hidrolisis enzimatica con tripsina.
Posteriormente se realizé el ensayo de interaccion con lalinea celular SiHa e hidrolizados de
glutelinas, utilizando una concentracion de 502g/mL de hidrolizados con un tiempo de
tratamiento de 48 horas y un control sin tratamiento. Posteriormente, se colectaron las
célulasy se realiz6 la extraccion del RNA total con Trizol®, se sintetizd el cDNA con el kit
Superscript |l reverse Transcriptase, posteriormente mediante hibridacion sustractiva bajo
condiciones de supresion (SSH) se obtuvieron los genes expresados diferencialmente de las
células tratadas y se secuenciaron con la técnica de secuenciacion automatizada (SANGER)
Applied Biosystems. Resultados. Se obtuvieron los transcritos de alto y bajo tamafio
molecular del RNA total extraido de las células tratadas con los hidrolizados de nuez durante
48 horas. Su integridad se demostré con la presencia de los ribosomales continuando con la
sintesis de cDNA. De la SSH, se obtuvieron genes que se reprimen en la condicién de
tratamiento, pero que se expresan en la condicién control. Los andlisis de las secuencias enla
plataforma de NCBIBLASTX, tuvieron un 100% de identidad con fragmentos de receptores T
de células de cadena variable beta 7. Conclusiones. Los hidrolizados de nuez pueden inhibir
vias de sefializacioén activas en células cancerosas como SiHa y podemos proponera lanuez
como fuente de péptidos con actividad antiproliferativa, generando nuevas perspectivas para
laprevencionde enfermedades comoelcancercervicouterino enestadiostempranos.

Palabras clave:Nuez, SiHa, VPH 16, hidrolizados de glutelinas, cancercervicouterino.
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Introduccién. Elaguacatillo,como las otras variedades de aguacate, es rico en compuestos
bioactivos que se encuentranen el mesocarpio (M), epicarpio (E ), semilla(S)y tegumento (T),
sin embargo, estos compuestos aun no han sido caracterizados. Métodos. La extraccion
asistida con microondas, con ultrasonidos y poragitacién de tres tejidos de aguacate (M, E, S)
serealizd alas condiciones 6ptimas calculadas por superficie de respuesta a partirde las
variables: sélidostotales (ST), fenoles totales (Folin-Ciocalteu), actividad antirradical (DPPHy
ABTS)y el area de 0 picos obtenidos porHPLC-DAD. Con las condiciones éptimas obtenidas
se realizaron nuevos extractos de M, E, S y T; asimismo se evaluaron las variables de
respuesta descritas y fueron caracterizadas mediante analisis global (LC-QTOF MS/MS).
Resultados. Las condiciones dptimas para cada método de extraccion fueron, para
ultrasonidos:6.2miny28%deamplitud paraM; 3miny 63%deamplitud paraEy3min70%
de amplitud para S; paramicroondas: 5miny 00 W;0.9miny 80 Wy 5miny 90 W paraM, E
y S, respectivamente; paraagitacion, 45,60y 20 minpara E,My S respectivamente. Enlos
extractos obtenidos a las condiciones 6ptimas, el mayor contenido de fenoles y de actividad
antirradical se observé en extractos de semilla, independientemente del método de
extraccion. El andlisis global de los extractos permitié obtener 2696 entidades moleculares
que el andlisis de componentes principales (PCA) diferencié entre los tejidos y las técnicas de
extraccion. De acuerdo al andlisis global se lograron identificar 67 compuestos tentativos de
esta variedad de aguacate. Conclusion. Se encontraron compuestos activos de interés
comercial, sin embargo, es necesario realizar un andlisis cuantitativo antes de proponer la
utilizacion de los desechos como fuente de compuestos bioactivos.

Palabras clave. Aguacatillo, optimizacién, métodos de extraccién, compuestos bioactivos.
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EFECTO DE Myrtillocactus geometrizans SOBRE LA CONCENTRACION DE
NEUROTRANSMISORES Y ESTRES OXIDATIVO EN EL CEREBRO DE RATAS ALIMENTADAS
CON UNA DIETA ALTA EN GRASA
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Introduccion. La obesidad es una condicién compleja multifactorial que involucra
componentes bioldgicos, genéticos y medioambientales. Una acumulacion excesiva de
depésitos de grasa en el organismo favorece un desequilibrio energético, generando estrés
oxidativo y en consecuencia puede alterar laliberacion de neurotransmisores y modificarla
ingestaalimentaria. Las dietas altas en grasa generan estrés oxidativoy parecen modificarla
concentracion de neurotransmisores; lo cual, puede ser un marcador de vulnerabilidad de
dafio celular y neurodegeneracion. El aumento del estrés oxidativo debido a la obesidad y
dietas altas en grasa debe ser un objetivo importante para el desarrollo de nuevas
estrategias que utilicen frutos como el Myrtillocactus geometrizans con alto contenido de
polifenoles y una accién antioxidante. Por lo que nuestra investigacion esta focalizada en
conocer si los metabolitos secundarios presentes en Myrtillocactus geometrizans, puede
incrementarlos niveles de GABAy Dopamina; asi como, reducir el estrés oxidativoen el
cerebro de ratas alimentadas con una dieta alta en grasa. Métodos. Se aplicaron 3
diferentes concentraciones de soluciones acuosas congarambulloliofilizadoy concentradoa
diferentes grupos de ratas durante un periodo de 30 dias y posteriormente a ellos fueron
evaluados en condiciones de momeria y aprendizaje en un sistema acuatico para
posteriormente ser sacrificadas y hacer los analisis de estrés oxidativo por la prueba de
identificacion de glutation por laidentificacion de biomarcadores. Resultados. Dando como
resultado que la concentracion media de antioxidantes, las cuales contenian 125 mg eq. Ac.
galico/ml de concentracién tuvieron un efecto significativo en las ratas. Conclusion.
Myttillocactus geometrizans tiene un ligero incremente los niveles de neurotransmisores;
porloquelos nivelesseasemejanalosdelgrupo deratas condietaestandarytambiénlos
niveles de estrés oxidativo de lipidos y proteinas se mantuvieron ligeramente con el
tratamiento en niveles equiparables alos de las ratas que recibieron dieta estandar.

Palabras clave. Myrtillocactus geometrizans, Polifenoles, obesidad y neurotransmisores.



FAR-29
INULINA Y HDL EN ADULTOS CON DISLIPIDEMIA
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Introduccién. Las enfermedades cardiovasculares (ECV) son un grave problema de salud
publica en México. El consumo de fibra insoluble de diversas fuentes se ha relacionado con
modificaciones benéficas del perfil de lipidos. Objetivo. El objetivo de este estudio fue
examinarel efectodelasuplementacion deinulinaaunadietamoderadaen carbohidratos
enel peso corporal y perfil de lipidos. Métodos. Se realizé estudio doble ciego cruzado en 16
adultos con obesidad y dislipidemia durante 18 semanas con dos periodos de tratamiento de
8semanas cadauno (9grs deinulina/dia o9 grs de dextrosa/dia como placebo), separado
porun periododelavado de 2 semanas. Se evalué perfil antropométrico ylipidico al inicioy
alfinal de cada tratamiento. La diferencia entre grupos y mediciones se analizé mediante un
andlisis de varianza (ANOVA). Resultados. En ambos tratamientos se observé pérdida de
peso y reduccion de las circunferencias de cintura y cadera, sin observarse diferencia
estadisticamente significativa. Las concentraciones de c-HDL aumentaron 2.14 mg/dL durante
la suplementacién deinulina (p < 0.05). Conclusién. La suplementaciéon de 9 gramos de
inulina a una dieta moderada en carbohidratos incrementar las concentraciones de c-HDL y
tiende a disminuir las concentraciones de triglicéridos. En las concentraciones de colesterol
total c-LDL no se observaron cambios significativos.

Palabras clave: inulina, dislipidemia, obesidad, enfermedad cardiovascular
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Introduccién. Sehan reportado distintas actividadesbioldgicasen bayas comolas delgénero
Rubus, asociadas principalmente a su contenido de polifenoles, por lo que estos frutos
pueden utilizarse para elaborar alimentos funcionales. Métodos. Se determinéd la
composicion fisicoquimica (andlisis proximal, fibra dietéticay vitamina C), el contenido de
polifenoles (elagitaninos y antocianinas) por HPLC y la capacidad antioxidante (método
ORAC) de nueve variedades de mora cultivadas en Costa Rica. Se realizaron estudios in vitro
para determinar la capacidad de proteccion de la fruta fresca y jugos de mora contra el estrés
oxidativo, en modelos conlineas celulares tumorales,y mediante estudios ex vivo en modelos
conratas Wistar. Se estudié el efecto del consumo de unabebida de moraenunmodelode
ratas diabéticas sobre laconcentracion de glucosa, triglicéridos y colesterol. Se evalué el
efectodelaingestadeunabebidaconteniendo50%dejugode morasobreelperfillipidicoy
la actividad de enzimas antioxidantes en 15 voluntarios sanos, sometidos a una dieta rica en
grasa y carbohidratos. Ademas, se realizé un estudio clinico con 20 pacientes dislipidémicos
que consumieron una bebida de mora durante 42 dias. Resultados. El procesamiento de la
mora R. adenotrichos permitié6 obtener alimentos funcionales innovadores, ricos en
compuestos bioactivos como polifenoles (elagitaninos y antocianinas), o fibra dietética. Esta
fruta y productos como bebidas o jugos, presentaron una elevada actividad antioxidante, una
capacidad protectora contra la peroxidacion lipidica, una actividad citotéxica en células
tumorales de cancer hepatico y colorrectal, asi como también efectos hipoglicemiantes e
hipolipemiantes, tanto en modelos con animales como en estudios clinicos con voluntarios.
Conclusioén. La mora costarricense posee potencial como alimento funcional, cuya ingesta
esta asociada a efectos positivos para lasaludhumana. Sinembargo, se requiere continuarla
investigacion para elucidarlos mecanismos especificos que intervienen anivel metabolico.

Palabras clave. Rubus, mora, actividad antioxidante, actividades biolégicas, dislipidemia
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Introduccién. El amaranto se considera como un alimento hipoalergénico y se ha usado
como sustituto de granos mas alergénicos (trigo y soya), sin embargo, se han presentado los
primeros casos de alergia al amaranto. Se desconoce cual es su potencial alergénicoy el
efecto que el proceso de extrusion tiene sobre el mismo. Métodos. Se extrajeron las
albuminas, globulinas y proteina total de harinas de amaranto crudo y extrudido (previa
optimizacién), se determinaron los perfiles electroforéticos, digestion gastricasimulada para
la proteina total, albiminas y globulinas de amaranto crudo y extrudido. Se evalué la
presenciade anticuerpos IgG1 e IgE contra albiminas y globulinas de amaranto en grupos
de ratones Balb/c preinmunes. Resultados. Aunque no hubo diferencia significativa en el
contenido de proteina total de ambas harinas de amaranto, el rendimiento de extraccion de
proteina fue significativamente inferior en la harina de amaranto extrudido. El perfil
electroforético de las fracciones de albuminas y globulinas se modificé por efecto de la
extrusiéon del amaranto. La proteina total y las fracciones proteicas de las harinas de
amaranto crudo y extrudido fueron facilmente digeridas, a excepcién de una banda
perteneciente a las globulinas. Los ratones preinmunes no mostraron presencia de
anticuerpos IgG1 e IgE especificos contra albiminas y globulinas de amaranto crudo.
Conclusioén. Es potencialmente factible implementar un modelo murino de alergia para
proteinas de amaranto que permitira continuar con las evaluaciones de anticuerpos IgE
especificos y el contenido de mMCP-1, y con esto, poder determinar los potenciales de
sensibilizacion y alergénicos del amaranto crudo y extrudido.

Palabras clave: Alergia-alimentaria, amaranto, extrusién, Balb/c, potencial-alergénico.
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Introduccion. La esteatosis hepatica puede ser tratada coninfusiones herbales comola
hierbabuena (HB), y en esta planta se puede incrementar los compuestos bioactivos con
inductores quimicos. Métodos. Plantas de HB (Mentha piperita, Mp y Mentha spicata, Ms)
setrataron 14 dias antes de su cosecha con acido salicilico (AS, 1.0y 2.0 mM). Las hojas y los
tallos se recolectaron 59 dias después de su siembra. Las infusiones se prepararonal 1%y se
determind su perfil de compuestos bioactivos. Se realizé un estudio con ratas Wistar, las
cules se alimentaron con una dieta hipercaldrica y dos meses después se trataron con
infusiones de HB (Ms y Mp, control y tratadas con AS 2 mM) durante 12 h al dia. Antes del
sacrifico se recolectd la orina y se realizé un perfil de metabolitos. Los animales se
sacrificaron, se cuantificaron los lipidos en sueroy se determind el perfil de lipidos en suero e
histologia en higado. Resultados. Eltratamiento con AS 2 mM aument6 principalmente
derivados del acido hidroxibenzoico, cafeico y rosmarinico. Para flavonoides se observaron
incrementos en limocitrina rutinésido, vitexina-O-xilésido, luteolina-O-glucésido, orientina,
quercetinay luteolina. La concentracion de triglicéridos disminuyé con Mp control (11%)y
Mp AS 2 mM (21%); mientras que, para Ms control no se observé ninguna diferencia por
elicitacion; ademas, estas infusiones disminuyeron lipidos hasta un 38%. Para esteatosis
hepatica, Ms AS 2 mM fue el tratamiento con mayor efecto, disminuyendo a 1 el grado de
esteatosis, respecto al control obeso (grado 4), y mostré una reduccion del 43% de
triglicéridos en higado. En orina se identificaron acidos rosmarinico y cafeico, asi como
glucurénidos de diosmetina, entre otros. Conclusion. Mentha spicata puede ser usada para
el control de la esteatosis hepatica y la induccién con AS mejora ligeramente estos
beneficios.

Palabras clave: hierbabuena, elicitores, esteatosis hepatica.
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EVALUACION DE LA DESNATURALIZACION SOBRE PROTEINAS DE LECHE POR TRATAMIENTO
TERMICO
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TInstituto Politécnico Nacional, Centro de Investigacion en Biotecnologia Aplicada, Ex-
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Introduccion. La pasteurizacion se ha utilizado desde hace muchos afios como tratamiento
para la eliminacion de microorganismos patégenos en la obtencion de productos lacteos, lo
cual asegura lainocuidad de los mismos; sin embargo, estos tratamientos tienen un efecto en
ladesnaturalizacion de las proteinas lacteas. Métodos. Porlo anterior el objetivo de este
trabajo fue evidenciarlos cambios asociados a la desnaturalizacion de proteinas mediante la
técnica de electroforesis en gel de poliacrilamida y correlacionar la informacién con
espectroscopiadeinfrarrojo. Resultados. Los agregados noselogranobservaraunaplicando
tratamiento de temperatura a 72 °C por 5, 15y 30 s, en WPI en solucion modelo agua y
SMUF, porlo que se procedié aplicar un tratamiento méas severo para descartarla posibilidad
de que el WPIteniaun grado de desnaturalizacion, obteniendo resultados satisfactorios y
observando bandas cerca de 36, 72 kDa (agregados). Conclusiones. Determinando que el
proceso de desnaturalizacion es irreversible, sin embargo, para el caso del tratamiento a 63
oC, ladesnaturalizacion es reversible después de 6 horas.

Palabras clave: proteinas, leche y desnaturalizacion.
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Introduccién. La zarzamora (Rubus spp) es un fruto muy cotizado a nivel mundial por su
contenido alto de compuestos bioactivos (antocaininas, &cidos fendlicos, taninos). La
fermentacion alcohdlica es un proceso que modifica las propiedades fisicoquimicas y
quimicas de los frutos y estos cambios se han asociado a una mayor capacidad antioxidante
(CA). EIl objetivo de la presente investigacion fue evaluar el efecto del tiempo de
fermentacion (TF) de zarzamoras silvestres sobre las propiedades fisicoquimicos y
antioxidante del fermento. Métodos. Se fermentaron zarzamoras conlacepa Saccharomyces
EC1118 durante 96 h en agitacion constante (100 rpm/12 °C). Se recuperaron alicuotas cada
24hy se les midi6 pH, °Brix, azucares reductores (AR), color, acidez titulable (AT), fendlicos
(FT)y antocianinas (Ant)totalesy CA,ademas se analizé cido galico (AG)y antocianinas por
HPLC.Resultados.Durante el proceso de fermentacion el pH mostré un rango de: 3.13-3.27,
°Brix: 5.63-7.64, AT: 5.63-7.24 y FT: 337.83-541.67ugEAG/L y Ant:14.18-18.20mg/L,
respectivamente. Asi mismo, las Ant disminuyeron >22%, representadas por cuatro formas
aciladas y glucosidadas de cianidina. El contenido de AG fue de 2.95-149.56 pMEAGI/L. La
mayor CA (59.72 mMET/L)se observé alas 72h de fermentacion. A este tiempo se estimaron
correlaciones positivasfuertes, (R220.90)entre variables como FTvs Anty AGvs CA, mientras
que correlaciones negativas fuertes (R2<0.90) se obtuvieron al comparar AR vs Anty TF vs
Ant. Las correlaciones fuertes a las 72h de fermentacion podrian explicarse por la actividad
metabdlica de las levaduras sobre sustratos antioxidantes como antocianinas, taninos
hidrolizables y &cido elagico. Conclusién. La fermentacion alcohdlica de zarzamoras en
tiempos cortos modifica las propiedades fisicoquimicas y antioxidante, lo cual sugiere que
estos frutos pueden utilizarse para producir bebidas con caracteristicas que ayuden a cubrir
los requerimientos de antioxidantes diarios enladieta como un alimento nutracéutico.

Palabras clave. zarzamora, taninos, compuestos fendlicos, capacidad antioxidante,
fermentacion.
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La pasteurizacion se ha utilizado desde hace muchos afios como tratamiento para la
eliminacién de microorganismos patégenos en laobtencion de productos lacteos, locual
asegura lainocuidad de los mismos; sin embargo, estos tratamientos tienen un efecto en la
desnaturalizacion de las proteinas lacteas. Por lo anterior el objetivo de este trabajo fue
evidenciarlos cambios asociados ala desnaturalizacién de proteinas mediante la técnica de
electroforesis en gel de poliacrilamida y correlacionar la informacién con espectroscopia de
infrarrojo. Los agregados no se logran observar aun aplicando tratamiento de temperatura a
72°Cpor5, 15y 30 s, en WPI en solucion modelo agua y SMUF, por lo que se procedid
aplicarun tratamiento mas severo para descartar la posibilidad de que el WPI tenia un grado
dedesnaturalizacion, obteniendo resultados satisfactorios y observando bandas cerca de 36,
72 kDa (agregados). Determinando que el proceso de desnaturalizacion es irreversible, sin
embargo, para el caso del tratamiento a 63 oC, la desnaturalizacién es reversible después de
6 horas.

Palabras clave: proteinas, leche y desnaturalizacion.
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Introduccion. El yogurt ha sido ampliamente utilizado en el pasado como vehiculo de pro-y
pre-bidticos. El nopal es una fuente de fibra prebidtica con importante potencial para el
desarrollo de nuevos alimentos funcionales que promueven la proliferacion de
microorganismos probiéticos en el tracto digestivo del consumidor. Métodos. Yogurt
adicionado con nopal fresco, deshidratado o liofilizado (NF, ND o NL), con cinco niveles de
adiciony con L. thamnosus, fue evaluado durante su vida de anaquel por 28 dias, analizando
suspropiedades fisicoquimicas, sensoriales,y reolégicas. Resultados. Elyogurtcon 0.5% de
NF presenté el pH mas bajo (4.34), mientras que laacidez mas alta (1.29%) se obtuvo con 5%
de ND al dia 28. El mayor porcentaje de proteina y fibra (4.16 y 0.63 respectivamente) se
observé enel yogurtcon 5% de NL. Laluminosidad méas bajase presenté al dia21con 5% de
ND (64.27). Los valores del indice de flujo (0.105-0.804) mostraron un comportamiento
pseudoplastico en todos los tratamientos. La mayor viscosidad aparente (8.66 Pa/s) se
observé al dia 1 en el yogurtcon 1% de NL. Elmenor grado de sinéresis se observoenel
yogurt con 3% de NL (8.64%). La adicién de hasta 2-3% de nopal fue razonablemente bien
aceptado por los panelistas sensoriales. Conclusiones. La adicién de nopal en yogurt produce
efectos aceptables en la calidad sensorial del producto en cantidades de hasta 3%,
disminuyendo el pH, aumentando la acidez y la tendencia al oscurecimiento. NL y ND
mejoran significativamente el contenido nutrimental, mientras que el NL aumenta
significativamente la viscosidadaparente.

Palabras clave. Probiético, prebibtico, simbiético, yogurt, nopal.
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Introduccién. El Jocoque es un alimento fermentado tradicional, elaborado a partirde leche
devacaentera, lacual es fermentadanaturalmente por24-48 h. Elobjetivode este trabajo,
fue caracterizarfisicoquimicay sensorialmente los Jocoques producidosde manera Artesanal
en el Estado de Durango. Métodos. Se estudiaron siete productos artesanales. Se realizé la
caracterizacionfisicoquimicadeterminando: pH, mediante un pH-metro PHB-212, de acuerdo
ala AOAC, 1990 se determind: acidez titulable método 947, solidos totales y humedad:
método gravimétrico 930 contenido de ceniza: método 942, grasa NMX-F-100-1984 y
contenido de proteina método micro-Kjeldahl. Para la evaluacion sensorial se aplico el
método descriptivo cuantitativo con un panel entrenado de 15 panelistas, utilizando una
escalahedoénicade 1a7,losatributos a evaluar fueron: saborajocoque, grumosidad, fluidez,
acidez, cremosidad y aceptabilidad general. Resultados. Las caracteristicas fisicoquimicas del
jocoque de Durango, fue diferente para cada producto, resaltanlas caracteristicas de acidez y
bajo en grasa. El pH fue de 4.08-4.49. La acidez, expresada como &cido lactico fue de 0.34-
1.07%, solidos totales de 10.57- 30.91%, contenido de proteina de 2.55-5.28%, y grasa 1.73-
3.70% por ultimo el contenido de ceniza fue de 0.49 2 0.83%. Por otro lado, las caracteristicas
evaluadas sensorialmente lo describen como un alimento con sabora fermentadoy acido. Sin
embargo, se presenté mayor aceptabilidad para aquellos jocoques una mayor cremosidad,
menor grumosidad, y poca acidez. Conclusién. Los Jocoques producidos en Durango,
presentan caracteristicas fisicoquimicas que lo describen como un alimento &cido y con un
contenidode grasabajo, ladescripcionsensoriallo describe comounalimentocon sabora
fermentado acido y cremoso. Los jocoques que presentan estas caracteristicas son aquellos
cuyo contenido de proteina es mayor. Sin embargo, la principal diferencia entre los mismos
es lagrumosidad.

Palabras clave. Jocoque, propiedades fisico-quimicas, evaluacién sensorial.
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ABSORCION DE COMPUESTOS FENOLICOS DE BEBIDAS VEGETALES FERMENTADAS DE HOJAS
DE ENCINO (Quercus convallata) Y SU EFICACIA SOBRE LA CONCENTRACION SERICA DE
TRIGLICERIDOS EN SUJETOS CON DISLIPIDEMIA

Gamboa-Gomez CI'™, Guerrero-Romero F', Rocha-Guzman NE? Ramirez-Espafia JE'.

"Unidad de Investigacion Biomédica del Instituto Mexicano del Seguro Social, Delegacion
Durango. 34067, Durango, México. 2 TECNM/Instituto Tecnoldgico de Durango, Felipe
Pescador 1830 Ote., 34080 Durango, Dgo., México.

Introduccién: En Méxicolas enfermedades cardiovasculares (ECV)ocupanel segundolugar
como causa de muerte. Las dietas inapropiadas, incrementan el riesgo de desarrollar
alteraciones metabolicas como las dislipidemias, uno de los principales factores de riesgo de
ECV.Lasinfusiones fermentadas de hojas de encino (Quercus convallata) han demostrado in
vitroy en estudios pre-clinicos tener un efecto bioldgico positivo atribuido sus compuestos
polifendlicos. De tal manera, que el desarrollo del proyecto en fase clinica permitira
determinar si las bebidas fermentadas de infusiones de hojas de encino son utiles en las
estrategias de salud publicaorientadas ala prevencion del riesgo cardiovascular. Métodos: El
estudiose desarrolld endos fases: La primera se evaluélaabsorcion de compuestos fendlicos
eninfusiones de hojas de Quercus convallata fermentadas con el hongo Kombucha, para lo
cual se realizé un ensayo clinico cruzado, al que se incluyeron hombres y mujeres sanos de 20
a 32 afios de edad. En la segunda fase, se determin¢ la eficacia de infusiones en la
disminucion de las concentraciones séricas de triglicéridos en individuos con dislipidemia,
para lo cual se realiz6 un ensayo clinico aleatorio doble ciego, controlado con placebo, al que
seenrolaronhombres y mujeres de 20 a 32 afios de edad con diagnéstico de dislipidemia.
Resultados: Se identificaron metabolitos como urolitina D glucuronido Nacetil-cisteina en
plasma de voluntarios después de la ingesta, lo cual indicé una absorcién positiva de
compuesto polifendlicos contenidos en la bebida fermentada. En la evaluacion de la
concentracion de sérica de triglicéridos en sujetos con dislipidemia se observé una
disminucion del 14% comparado con las condiciones basales y sin diferencia estadistica
significativa comparado contra el grupo placebo. Conclusiones: Los compuestos bioactivos
presentes en las infusiones fermentadas de infusiones de hojas de encino (Q. convallata) son
absorbibles y pueden ser consideradas como una altemnativa coadyuvante en el tratamiento
de dislipidemias.

Palabras clave: Bebidas funcionales, polifenoles, encino, dislipidemia.
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INHIBICION DE LAENZIMA CONVERTIDORA DE ANGIOTENSINAPORLACTOSUERO
FERMENTADOY SURELACION CONLAPROTEOLISIS

Mazorra-Manzano MA*, Gonzalez-Veldzquez DA, Robles-Porchas GR, Altamirano-Martinez
AK, MoraCortes WG, Torres-Llanez MJ, Vallejo-Cérdoba B, Gonzalez-Cérdova AF

Laboratorio de Biotecnologia de Lacteos, Quimica y Autenticidad de Alimentos. Centro de
Investigacion en Alimentaciony Desarrollo,A.C., (CIAD), HermosilloSonora, México. *E-mail:
mazorra@ciad.mx

Introduccioén. El lactosuero contiene alrededordel 20% de las proteinas de la leche, con alto
valortecnolégico, nutrimental y biolégico. La actividad proteolitica de la microflora nativa
durante el proceso fermentativo, puede liberar péptidos con potencial antihipertensivo en el
lactosuero. Métodos. La fermentacion del lactosuero por la microflora nativa se realizé
incubando el suero proveniente de la elaboracion de queso fresco a temperaturas de 32a
50°C durante 120 h. Se evaluaron los cambios en pH y acidez titulable durante el proceso de
fermentacion, asi como la hidrolisis de las proteinas del lactosuero mediante electroforesis
en gel (SDS-PAGE) y cuantificacion de grupos aminos libres (método OPA). Las fracciones
peptidicas del lactosuero (menor a 10kDa) se evaluaron por su capacidad para inhibir la
enzima convertidora de angiotensina (ECA). Resultados. La protedlisis de las proteinas del
lactosuerofue evidente en todos los tratamientos evaluados. Elanalisis del perfil proteico
(SDS-PAGE)y elaumento de grupos aminos libres indicaron que ocurrié una mayor hidrélisis
de proteinas en el lactosuero fermentado a temperaturas de 32 a 42 °C. La actividad
inhibitoria de la ECA (%IECA) de la fraccion peptidica incrementé con el tiempo de
fermentacion, pasando de 22 %|ECA en suerofresco, a valores que oscilaron entre 60-70
%IECA después de 120 h de fermentacion. Conclusioén. La hidrélisis de proteinas del
lactosuero durante su fermentacion con la microflora nativa, genera fragmentos peptidicos
conactividad parainhibirlaECA. La fermentacion del lactosuero bajo condiciones adecuadas
representa una opcién atractiva para incrementar su aprovechamiento y darle valor
mediante la produccién de bebidas funcionales con potencial antihipertensivo.

Palabras clave. lactosuero, fermentacion, péptidos, actividad antihipertensiva.
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QUESOFERMENTADO TIPO PETIT DE LECHE DE CABRA, ADICIONADO CON PROBIOTICOS Y
ANTIOXIDANTES

Medina-Lépez-PM*, Mariscal-Chavarin TJ

Instituto Tecnoldgico Superior de Cd. Constitucion, en el Municipio de Comondu, Baja

California Sur, México. * pmedina@itscc.edu.mx

Introduccioén. La composicidn nutricional de la leche de cabra se caracteriza por su alto
contenido de macromoléculas, como la grasa y proteina, pero también por su facil digestion
paraelserhumano, porlo que es un aporte muy importante de nutrientes, aunado aestola
adicion de probidticos y antioxidantes aumenta el valor nutrimental de este tipo de producto.
Métodos. Se desarrollaron dos procesos de elaboracién de queso petit con leche
semidescremada, saborizado con una pasta de arandanos y utilizando estevia como
edulcorante, uno de los procesos fue una mezcla de coagulacién enzimatica y &cida, la otra
mediante coagulacién acida provocada por la fermentacion de la lactosa; en ambos casos se
utilizaron cultivos iniciadores como el Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilusy
Lactobacillus casei Shirota. Se realizaron analisis de quimicaproximal y fisicoquimicos, para
determinar acidez, proteina, grasa, pH y grados brix, tanto en leche como en producto
terminado. Resultados. Se realizaron pruebas sensoriales y de estabilidad del producto para
los dos tipos de quesos desarrollados, donde se pudo observar que los dos tratamientos en
losprocesos decoagulacién (acido-enzimatica,acida), noafectanlas propiedades funcionales
del producto final, sin embargo el de mejoraceptacion sensorial fue el desarrollado mediante
coagulacién acida, ya que segun los sujetos participantes en las pruebas, mencionan que el
sabores menosintenso que el producido porla coagulacién acido-enzimatica. Los contenidos
caldricos entre ambos productos resultaron muy similares, sin embargo, son mas bajos
comparados con los quesos petit saborizados que actualmente se comercializan. Conclusion.
El queso fermentado petit saborizado, elaborado a partir de leche descremada de cabra,
ademas de poseer caracteristicas nutracéuticas, también puede ser considerado como un
alimento funcional concaracteristicas probiéticas, antioxidantes y de bajo contenido calérico.

Palabras clave. Queso fermentado, probiéticos, antioxidantes, leche de cabra, estevia.
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ESTUDIOS FUNCIONALES DE UNALECHE FERMENTADA ADICIONADA CON ACEITE DE
JACARANDA (Jacaranda mimmosifolia D. Don)

TeranV ', MolinaV',Maldonado C',Mozzi F', Medina R":2, Van Nieuwenhove C ':3*

1 Centro de Referencia para Lactobacilos (CERELA-CONICET), Tucuman, Argentina. 2 Facultad
de Agronomia y Zootecnia-Universidad Nacional de Tucuman, Tucuman, Argentina. 3 Facultad
de Ciencias Naturales’Universidad Nacional de Tucuman, Tucuman, Argentina.

*carina@cerela.org.ar.

Introduccion. El jacarandé (Jacaranda mimmosifolia D.Don) es un arbol nativo de Sudamérica
cuyo aceite posee &cido jacaricico, potente anticarcinogénico dentro del grupo de isémeros
del &cidolinolénicoconjugado (CLNA). En este trabajo se evaluéla funcionalidad de unaleche
fermentada elaborada con bacterias seleccionadas (Lf) y suplementada con aceite de
jacaranda (LfJac) en un modelo experimental. Métodos. Ratones machos Balb/c de 6
semanas fueron alimentados con alimento balanceado y agua ad libitumy administrados
diariamente con leche fermentada (Lfy LfJac) o agua corriente (control) por gavage, durante
21 dias. Se determin6 en los animales el peso corporal, perfil lipidico plasmatico (Kit
comerciales), lipoperéxidos (TBARs) e IL-6 y 10 (ELISA) en suero, actividad feruloil-esterasa
intestinal y perfil de acidos grasos en diferentes tejidos (cromatografia gaseosa) al dia 14y
21. Resultados. La alimentacion con las leches fermentadas no altero el peso corporal ni el
perfil lipidico plasmatico en los dias evaluados, produjo una disminucion del 65 al 85% en los
lipoperoxidos plasmaticos en ambos grupos tratados respecto al control; el grupo LfJac
presentdmenoresniveles delL-6 (5,56 pg/ml)y 10 (20 pg/ml)queel control (47 y490 pg/ml,
respectivamente), e indujo un incremento en la actividad feruloil-esteresara intestinal,
lograndoduplicarla actividad respecto al grupocontrol en contenidode intestinodelgadoy
grueso. En diversos tejidos se observd un aumento de los valores de acidos grasos
insaturados a expensas de los saturados. Ambos grupos alimentados con Lf mostraron mayor
contenido de CLA tisulary solo en los animales LfJac se determind CLNA en sus tejidos.
Conclusiones. Porprimeravez se adicionael aceite dejacaranda como bioingrediente parael
desarrollo de alimentos fermentados, demostrando su funcionalidad en modelos
experimentales; mostrando efectos benéficos que se suman alos de leches fermentadas con
bacterias lacticas y bifidobacterias seleccionadas.

Palabras Claves: Acidos grasos conjugados, Jacaranda mimmosifolia, Bifidobacterias, leche
fermentada
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EVALUACION DE LA ESTABILIDAD DE UNA BEBIDA FUNCIONAL HiBRIDA ALMACENADA EN
REFRIGERACION

Cortes Morales YR', Gonzalez Mondragén EG*', Santiago Gémez P!, Lépez Rodriguez E',
Tirado Mendoza RG2, Gémez Cansino R!

TInstituto de Agroindustrias. Universidad Tecnoldgica de la Mixteca. Huajuapan de Ledn,
Oaxaca, México, 2Facultad de Medicina. Universidad Nacional Auténoma de México. Ciudad

de México, México.*edith@mixteco.utm.mx

Introduccion. Se presenta la evaluacion de la estabilidad de una bebida funcional hibrida
(BFH), desarrolladacon 2 zumos de frutas y extracto de cascara de P. granatum con actividad
antioxidante (solicitud de patente MX/A/2017/007342), durante su almacenamiento en
refrigeracion. Métodos. La BFH, elaborada con zumos de naranja, guayabay adicionada con
extracto de P. granatum, fue almacenada a4y 8°C, durante 8 semanas. Se evaluaronlas
propiedades fisicoquimicas de acuerdo a lo establecido en Normas mexicanas; también se
monitorearon el contenido de polifenoles totales (CPT) con el ensayo de Folin-Ciocalteu, asi
como la actividad antioxidante (AA) por el método del DPPH. Resultados. A la semana 8, el
unico parametro fisicoquimico que mostré diferencia significativa entre temperaturas, fue la
concentracion de azUcares totales (1.4 veces menor en laBFH almacenada a 4 °C); tampoco
seregistré variacionsignificativaenel CPTy AA, para ningunade las temperaturas evaluadas .
Sinembargo, laAAtuvounadisminucionde 85.26 a43.7%deinhibicién; apesardeestola
BFH posee AA comparable con algunas bebidas comerciales. Conclusidn. La bebida funcional
hibrida evaluada

Palabras clave. Bebida funcional hibrida, extracto de Punica granatum, actividad
antioxidante, estabilidad.
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EVALUACION DE COMPUESTOS FENOLICOS DE LA FERMENTACION DEL JUGO DE ALOE
VERA.

Cruz-Hernandez, Mario A.2, Cuvas-Limén, Ruth B.!, Belmares-Cerda, Ruth. E™

'Departamento de Investigacion en Alimentos- Universidad Autonoma de Coahuila, 2
Universidad Auténoma Agrario Antonio Narro Saltillo, Coahuila, México. E- mail:

rbelmares@uadec.edu.mx

Introduccion.ElAloe vera (Av) posee propiedades terapéuticas, funcionalesy antioxidantes,
que pueden seraprovechados para desarrollar nuevos productos funcionales que minimicen
el riesgo de contraer enfermedades. Metodologia. Se elabord el jugo de Av y se efectud un
andlisis fitoquimico (KMnO4, FeClI3, Libermann-Buchard, NaOH, Baljet, Salkowski, Shinoda,
Dragendorf Wagner y Molish), posteriormente se fermentd inoculando 1x106 de
Enterococcus faecium. Se evalué la presencia de compuestos fendlicos totales a 2 muestras
de jugo de Av sin fermentar (JSF) y fermentado (JF) mediante la técnica colorimétrica de
Folin-Cicalteu adaptada a microplaca. Resultados y Discusién: El andlisis fitoquimico
cualitativo reveld la presencia de Insaturaciones, Oxidrilos Fendlicos, Cumarinasy Lactonas,
Sesquinterpenlactonas y Azucares Reductores. Se observaron compuestos fendlicos en las
dos muestras, sin embargo la presencia de compuestos fenélicos aumenta al ser fermentado
eljugode Avobteniendo JSF (11.47 mg GAE/g)y JF (18.92mg GAE/g),lafermentacionlactica
permite la biotransformacion de los compuestos presentes de la planta aumentado la
concentracion de los compuestos bioactivos, ya que el Av posee compuestos fendlicos en
forma de antraquinonas y cromonas que actian como antibiéticos y aniinflamatorios.
Conclusién. La concentracion de los compuestos fendlicos presentes en el jugo de Av
fermentado puede ser utilizado en bebidas funcionales con valor antioxidante que aportarian
beneficios ala salud del consumidor.

Palabras clave: Fermentacion, Aloe vera, Actividad antioxidante, Alimentos funcionales.

CARACTERIZACION NUTRIMENTAL DE UNA BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE MUICLE

Calvario Palma A™, Cruz Hernandez J2

Universidad Tecnoldgica de Huejotzingo. 2Colegio de Posgraduados Campus Puebla
*angeles pria5@hotmail.com

Introduccion. El extracto de muicle (Justicia spejigera ) es rico en antioxidantes, taninos y de

mas compuestos fendlicos de gran beneficio alasalud, en combinacién conlas proteinay
fibra de amaranto (Amaranthus spp) y con los antioxidantes de la pulpa de frutos rojos
(Fragaria vesca y Rubus idaeus) se pueden elaborar bebidas de alto valor nutrimental.
Escasos estudios se han realizado con extracto de muicle para la elaboracion de bebidas
funcionales. Métodos. Se formularon dos bebidas, una a base de lacto suero, muicle, y frutos

rojos (F1), y otraconamaranto, muicle y frutos rojos (F2), se evaluaron sus caracteristicas
sensoriales con 50 voluntarios. Se cuantificaron nutrimentos de ambas bebidas, proteina,

fibra por técnicas acido base, grasa por extraccion de éter, sodio, solidos totales, minerales,
pHy acideztitulable. Resultados La férmula que obtuvo mayoraceptacion fue F2. Misma que
resulté con un contenido de solidos totales (77 mg /L), acidez titulable (~38.4%)y pH (~5.2);
ademas de un contenido de proteina (92.5 %)y fibra de (16.67 %). El contenido de fibra de F1

resultd de (14.49)y de proteina (63.5), el contenido calérico para F1 alcanzé las 441 kcal por
porcion de 365 mL, mientras que F2 resulté de 402 kcal porla misma porcién. Conclusién. La
formula F2 presenté mejores caracteristicas nutrimentales, un menor nivel calérico y mejor
aceptacion que laF1.

Palabras clave. Muicle, amanto, lacto suero valor nutritivo.
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DESARROLLO DE UNA SALCHICHA ADICIONADA CON FIBRA DE NOPAL

Davila-Vallejo L', Pérez-Moreno J'*, Sebastian- Lopez F', Murillo-Badillo A', Pulido-Alba E,
Solis-Ayala J2.
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La salchicha es un subproducto camico, mejor conocido como embutido, la composicién de
esta varia segun la calidad que se pretenda alcanzar. Por lo que se desarrollé una salchicha
adicionada con fibra de nopal, siguiendo con las tendencias actuales de buscar productos con
algun aporte saludable y asidar un paso en lainnovacion dentro de los productos camicos de
laactualidad. Se realizaron 3 diferentes tratamientos, variando el porcentaje de came, grasa
y fibra de nopal, asi como de tecnologia (mezcla de diferentes aditivos); considerando 3
repeticiones por cada uno de los tratamientos y un TO como tratamiento testigo, sin ninguna
modificacionen laformulacion. Se realizé una evaluacion sensorial conunanalisis afectivo de
aceptacion, con 30 consumidores en base a un filtro de preseleccion. La evaluacién se realizé
encondiciones controladas, utilizando una escala hedonica de 9 puntos y evaluacién con
CATA (Choose All That Apply). En el cual se obtuvo que laadicién de fibra de nopal es positiva
y tiene impacto en los consumidores, ya que lo entienden como un producto innovador,
natural, con notas carnicasy vegetales, al igual el uso de tecnologias para incrementar el
sabor en el producto final no presenta una diferencia significativa entre las muestras
evaluadas. La adicion de fibrade nopal afectalas caracteristicas de textura de lasalchicha; sin
embargo, no presenta diferenciasignificativa entre los tratamientos enrelacién al nivel de
agrado de los consumidores, ademas de ser considerado como un producto innovadory con
aporte funcional. En cuanto a las especificaciones fisicoquimicas establecidas en la norma
NMX-F-065-1984 que sefiala el contenido maximo en grasa (30 %), humedad (70 %), fibra (5
%) y el limite minimo en proteina (9.5 %); el producto final las cumple y mejora en
parametros especificos de aporte saludable, siendo este un producto satisfactorio sensorial y
bromatologicamente.

Palabras clave. Salchicha, Fibra, Funcional, Tecnologia, MDM
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EFECTO HIPOGLUCEMICO DURANTE EL CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE Cucurbita ficifolia
BOUCHE

Moya-Hemandez A", Bosquez-Molina E', Blancas-Flores G', Verde-Calvo JR'

" Universidad Auténoma Metropolitana Unidad Iztapalapa. Ciudad de México.

*aramoyahdez@gmail.com

Introduccioén. C. ficifoliaconocidaen Méxicocomo chilacayote se consume principalmente en
el Valle de México y tiene diferentes usos, uno de los mas importantes es su cémo
hipoglucemiante ya que estudios recientes han demostrado que posee importantes
propiedades hipoglucémicas mayoral de otras especies vegetales utilizadas para disminuirla
glucosa e incluso superior a la tolbutamida, medicamento utilizado para controlar la diabetes
mellitus tipo 2 (DM 2). Por lo que es de suma importancia para la elaboraciéon de un
nutracéutico o una bebida funcional. El objetivo fue determinar el efecto hipoglucémico
durante el crecimiento y desarrollo de dichos frutos. Métodos. Se obtuvo un extracto acuoso
de 6 diferentes etapas de desarrollodel fruto (10, 15, 25, 30, 40 y 45 dias después de antesis)
y se administraron 500 mg de extracto/kg de peso corporal a ratones sanos (cepa CD-1). Se
utilizé Glibenclamida (20 mg/kg) comocontrol positivo y solucidnsalinaisotdnica (4 ml/kg)
comocontrol. Se mididlaglucosaantesde administrarlos tratamientosy alas 2,4 y6 horas
posteriores a este. Resultados. A las 6 horas, todos los extractos de los frutos de chilacayote
presentaron una importante disminucion de glucosa teniendo un efecto similar al de la
glibenclamida (medicamento utilizado para el tratamiento de la DM 2), sin embargo se
observé quelos extractos de los dias 10, 15, 25y 30 presentaron dicho efecto desdelas 2
horas posteriores ala administracion del tratamiento. Conclusion. Los extractos de los frutos
enlos diferentes estados de desarrollode chilacayote disminuyen los niveles de glucosa. Por
loque podrian ser utilizados paralaelaboraciénde un nutracéuticoobebida funcional para
combatir la DM 2.

Palabras clave. Chilacayote, efecto hipoglucémico, estados de desarrollo
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EFECTO DEL TRATAMIENTO TERMICO EN LA COMPOSICION FENOLICA Y ANTIOXIDANTE EN
KOMBUCHA DEMEZQUITE

Reyes-Riefkohl AG, Rocha-Guzméan NE, Gallegos-Infante JA, Gonzélez-Laredo RF, Moreno-
Jiménez MR*
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Introduccioén. Las infusiones de Mezquite han sido utilizadas como bebidas funcionales, de
manera tradicional para el tratamiento de enfermedades gastrointestinales, en el presente
trabajo se utilizé la fermentacion con el consorcio Kombucha para potenciar el efecto
antioxidante in vitro. Métodos. Se realizaron dos infusiones a dos temperaturas: a
temperaturade ebulliciény a80°C. Se fermentaron con elconsorcioKombucha, durante 7
dias. Se realizé un andlisis por LC-ESI-MS/MS en donde se determinaron compuestos
fendlicos asi como capacidad antioxidante in vitro mediante los ensayos ORAC y ABTS.
Resultados. Seobservaron cambiosenlos dos tratamientos térmicos; se encontré una mayor
concentracion de compuestos en infusiones obtenidas a temperatura de ebullicién, incluso se
observaron compuestos que no se encontraron en el tratamiento a 80 °C como sucedié con la
epicatequina. En cuanto alos &cidos fendlicos, el compuesto con mayorconcentracion en las
dos muestras fue el acido quinico, con una mayor concentraciéon en la muestra con
tratamiento térmico a ebulliciéon. En cuanto a los flavonoides el compuesto con mayor
concentracion fue la rutina, con una mayor concentracion en la muestra a ebullicion. Al
evaluar el efecto antioxidante, en la técnica de ORAC no hubo diferencias entre las muestras
y en ABTS hubo mayor capacidad antioxidante en la muestra a ebullicion. Conclusién. La
temperatura tiene un efecto sobre la extraccion de compuestos fendlicos. Al realizar un
tratamiento térmico, a mayor temperatura, se obtendra una mayor concentracién de
compuestos fendlicos, teniendo el mismo potencial antioxidante para ORAC, y mayor para
ABTS, concluyendo que depende que tipo de radical se desee atrapar, sera el potencial
antioxidante de lamuestra.

Palabras clave. Kombucha, mezquite, fenoles, infusién.
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EFECTO DE LA RADIACION UV-C SOBRE PROPIEDADES FiSICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS DE JUGO DE TUNA ROJA
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Introduccién. La tuna roja (Opuntia ficus indica) es una fruta rica en betalainas, compuestos
congran potencial de pigmentaciony propiedades funcionales. La radicacion UV-C esun
método de conservacion altemativo para preservar caracteristicas importantes como el color
y contenido de compuestos bioactivos. Métodos. Se elabord un jugo a base de tuna roja, en
una concentracion del 25% condiferentes pH (7 y 3.6); los cuales fueron procesadosenun
equipo de radiacion UV-C (254 nm), con 4 dosis de radiacion (0, 9.91, 13.38, 27.73 mJ/cm?).
Se realizé un andlisis microbioldgico (coliformes, mesdfilos, psicrofilos, hongos y levaduras),
quimico (betalainas, polifenoles y actividad antioxidante)y fisico (pHy °Brix). Se utilizé un
disefio factorial completamente al azar (4x2) y se determinaron las diferencias de medias
utilizandola pruebade Tukey conunnivel de confianza de 95%. Resultados. Respectoal
andlisis microbioldgico se obtuvo que para ambos jugos conlas dosis deirradiacion aplicadas,
no fueron detectados los microorganismos analizados. En cuanto a polifenoles y actividad
antioxidante se observé que estos fueron disminuidos significativamente por la dosis de
irradiacion con reducciones que van del 2 al 21% y del 11 al 40%, respectivamente, sin
embargo, se observa que al utilizar un pH &acido la reduccion es significativamente (p<0.05)
menorque a pH neutro. Este mismo resultado se observa para betacianinas y betaxantinas, y
con el color que estas ofrecen, con reducciones en los contenidos que van del 3 al 19%y del 9
al16%, respectivamente. Respectoal pHy °Brixno fueron afectados. Conclusion. Se muestra
una efectiva reduccion de microorganismos para ambos jugos en las diferentes dosis, sin
embargo, se tiene un mejor control del producto a pH acido, contribuyendo también a la
estabilidaddelas propiedades fisicoquimicas conrespectoalasdosisdeirradiaciénaplicadas.

Palabras clave. Jugo de Tuna Roja, Betalainas, Radiaciéon UV-C.
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LAINFUSION DE QUERCUS CONVALLATAY SUFERMENTADO KOMBUCHA DISMINUYEN EL
DARNO RENAL ASOCIADO A OBESIDAD

Barron-Chairez E.', Rocha-Guzman N.E."™, Larrosa-Pérez M.M.2, Cervantes-Cardoza V.,
Moreno-Jiménez M.R.", Gallegos-Infante J.A.", Macias-Salas A.3, Gonzalez-Laredo R.F.!

TecNM/Instituto Tecnolégico de Durango / Grupo de Investigacion de Alimentos Funcionales
y Nutracéuticos; 2Universidad Europea de Madrid / Escuela de doctorado e investigacion;
3Hospital Santiago Ramén y Cajal. Dpto. de Patologia. ISSSTE - Unidad Durango. *
nrocha@itdurango.edu.mx

Introduccion. Dado que la obesidad es una epidemia a nivel mundial se hace necesaria la
busqueda de tratamientos que palien los efectos adversos asociados a ella. La infusion de
Quercus convallatay sufermentado conkombucha son unaricafuente de polifenoles que
podrian contrarrestar los efectos asociados a la obesidad. Métodos. El contenido en
polifenoles de la infusion y fermentado se determind por UPLC-PDA-ESI-MS/MS y su
potencial efecto bioldgico se probé en un modelo de ratén de obesidad inducida por dieta
(DIO; proteina 10.18%, grasa 55.63 %, carbohidratos 34.18%) durante 4.5 meses en 3 grupos
experimentales: DIO-Control, DIO-infusién y DIO-fermentado. Se administré la dosis
equivalente a una taza de té al dia. Se analizaron parametros de bioquimica sanguinea.
Resultados. La infusién y el fermentado presentaron un rico perfil polifendlico cualitativo y
cuantitativo: flavan-3-oles, flavonoles, flavanonas, flavonas y acidos fenélicos principalmente.
Los tratamientos con infusién y fermentado disminuyeron los niveles de nitrégeno ureico en
elmodeloinducido de obesidad [DIO-control=32.78 +6.74 mg/100 mL (p<0.05)]siendoel
efecto de ambos tratamientos similar [DIO-infusién = 27.00 + 4.22 mg/100 mL; DIO-
fermentado =28.10 +4.68 mg/100 mL]. Paralelamente al nitrégeno ureico, los niveles de
creatinina aun no siendo estadisticamente significativos, también mostraron una tendenciaa
ladisminucion.Conclusiones.Laingestaaldiade unatazadeinfusiénde Q. convallatapodria
disminuir el dafio renal que se asocia a la obesidad.

Palabras clave: Polifenoles, nitrégeno ureico, sindrome metabdlico
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EVALUACIONDE LAS CONDICIONES DE SECADOPOR ASPERSION DE JUGO DE PINA
INCORPORADO CON BACTERIAS PROBIOTICAS

Torres-Aguilar P!, Robles-Olvera VJ', Rodriguez-Jimenes GC', Hidalgo-Morales M'*

Tecnologico Nacional de México/Instituto Tecnoldgico de Veracruz/Unidad de Investigaciony
Desarrollo en Alimentos, Veracruz, México. *mhidalgo@itver.edu.mx

Introduccion: Los probiéticos son microrganismos que confieren beneficios a la salud,
comunmente asociados con productos lacteos, pero debido a problemas como intoleranciaa
lalactosa, laincorporacion de éstos enjugo de pifiadeshidratado poraspersion ofrece una
altemativade consumo. Métodos: Aljugode pifia (Ananas comosus) se le adicionaron células
(1x109UFC/mL)de L. helveticusATCC 27558 0L. reuteriNRRLB-14171 (cosechadas en fase
estacionaria) y maltodextrina como material de soporte (2:1 p/p de maltodextrina:sélidos de
jugo)ysedeshidraté alas condiciones de un disefio factorialcompleto (Ten=150y170°Cy
Tsal=70y 80°C). Las variables dependientes fueron viabilidad celular, pH, Aw y humedad al
polvo. Resultados: En el jugo de pifia deshidratado y reconstituido a la misma concentracion
de sdlidos iniciales, L. helveticus disminuyé 1 ciclo log (108 UFC/mL) en todos los
tratamientos, mientras que L. reuteri disminuy6 6 ciclos log (103 UFC/mL) a Tsal= 80 °C, sin
embargo a Tsal= 70 °C, la temperatura de entrada también ejercié efecto significativo sobre
laviabilidad, pues a150°C disminuyé 2ciclos log (107 UFC/mL)ya170°C, 4cicloslog (105
UFC/mL). El pH, la Aw y la humedad, en todos los tratamientos, no mostraron diferencia
significativa (p > 0.05). Conclusiones: La mejorviabilidad celular se obtuvo con L. helveticus,
present6 la cantidad de microorganismos necesarios para ser considerado un alimento
probiético (>107 UFC/g o mL), la baja viabilidad de L. reuteriindica la necesidad de emplear
otras temperaturas de secado o la adicion de protectores.

Palabras clave. Probiético, jugo de pifia, viabilidad, secado por aspersién
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BEBIDAFUNCIONAL ELABORADAS APARTIRDE MEZCLADE HARINASDE AMARANTOY CHIA
PROCESADOS POR GERMINACION

Arglelles-Lopez Oscar Daniel?, Sanchez-Osuna Maria Fernanda 2, Gutiérrez-Dorado Roberto'2,
Reyes-Moreno Cuauhtémoc!2, Cuevas-Rodriguez Edith O.*2, Milan-Carrillo Jorge'2, Perales-
Sanchez Janitzio XiomaraKorina'2*

Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia, Facultad de Ciencias Quimico Biolégicas
(FCQB), Universidad Auténoma de Sinaloa (UAS), Ciudad Universitaria (CU), Culiacan, Sinaloa,
Meéxico. 2Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, FCQB-UAS, CU, Culiacan,
Sinaloa, México. * janitzio.perales@uas.edu.mx

Introduccioén. Los granos de amaranto (Amaranthus hypocondriacus L.)y chia (Salvia hispanica
L.) han captado la atencién en los ultimos afios debido a sus propiedades nutricionales y
nutracéuticas. Estas semillas poseen un contenido de proteinas (15-20%), lipidos (6-30%), fibra
(18-30%)y un excelente balance de aminoacidos. Ademas, contiene compuestos fendlicos cuyo
consumo se relaciona con beneficios a la salud debido a sus propiedades antioxidantes. La
germinacion es una excelente tecnologia para el procesamiento de granos, ya que presenta alta
productividad, mejoralas propiedades nutricionales y nutracéuticas. Las bebidas funcionales son
una categoria de alimento funcional, cuya demanda se ha incrementado por ser un excelente
medio para suplementar nutrientes y compuestos bioactivos. El objetivo del trabajo fue
desarrollar una bebida funcional a partir de harinas de amaranto y chia procesados por
germinacion, y evaluar sus propiedades nutricionales, antioxidante y antihipertensiva. Métodos.
El proceso de germinacion se llevé a cabo utilizando condiciones previamente optimizadas, para
producir harina de amaranto germinado (HAG) (Temperatura de germinaciéon=30°C / tiempo de
germinaciéon=78h)y paraharina de chiagerminada (HCG) (Temperatura de germinacién=29°C/
tiempo de germinacion=197h). Se determiné composicién quimica proximal, relacién de
eficiencia proteinica calculada, actividad antioxidante, y potencial antihipertensivo in vitro de la
bebidafuncional. Resultados.Unaporciénde 200 mL de bebidafuncional, preparadacon25g de
la mezcla 70 % HAG + 30 % HCG, tuvo 4.53 g de proteina, 1.76 g lipidos, 15.25 g de
carbohidratos, 6.81 g de fibra dietaria, 95 kcal de energia, relacion de eficiencia proteinica
calculada=2.69, actividad antioxidante=6,495 umol ET y potencial antihipertensivo (IC50) = 0.47
Hg extracto/mL y aceptabilidad sensorial entre “me gusta mucho” y “me gusta
extremadamente”. Conclusiones. Esta bebida funcional, por su valor nutricional alto y su
potencial antioxidante y antihipertensivo, puede ser empleada para promover la salud de los
consumidores.

Palabras Clave: Amaranto, chia, potencial antihipertensivo, bebida funcional, actividad
antioxidante.
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INHIBICION DE Staphylococcus spp POR BACTERIAS ACIDO LACTICAS
EN QUESO DE CABRA

Reyes Nevarez S, Rivera Solis LL, Robledo Olivo A, Charles Rodriguez AV, Castello Mejia ME,
Rangel Ortega SC*.

Universidad Auténoma Agraria Antonio Narro, Departamento de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Satillo, Coahuila, México.*scro7 @hotmail.com

Introduccién. Elqueso artesanal de cabra (QAC) posee un saborcaracteristico desarrollado
por las bacterias acido lacticas (BAL) presentes enlaleche de cabra (LC), ademas, contiene
bacterias patégenas como Sthaphylococcus spp. Agregar BAL aisladas del QAC a la LC
reduciria la presencia de patdgenos, conservando el sabor de un QAC. Métodos. Se
realizaron ocho quesos de cabrabajoun disefioortogonal Taguchiseguntabla 1. Las BAL (QJ
y QRaisladas de un QAC)y Staphylococcus spp. se inocularon en etapa de crecimiento
exponencialal 1%v/v,enquesos conambas BAL, se agreg6 0.5% v/v de cada microrganismo.
Previa pasteurizacion, se agregé cuajo comercial, se desuero, salé (0.5% w/w), molded, y
almacend en refrigeracion para realizar conteo en placa de BAL y Staphilococus spp.
Resultados. Staphylococcus spp., se presenté (log UFC/g) en Q8=4.6, Q2=6.3. Q4=6.36,
Q5=6.5, Q6=9.2, Q3=9.47, Q7=9.7 y Q1=12.8 respectivamente. Mientras que, |a cuenta de
BAL (log UFC/g) fue en Q5y Q7=6, Q8=6.3, Q1=6.6, Q3=7.3, Q4=8.3, Q2=8.8, Q6=9.4.
Conclusiones. En los promedios analizados, los valores p del ANOVA indican que ningin
factoressignificativoanivelade 0.05y 0.10. Elfactorde mayorimpactosobre larespuesta
eseltiempo (coef=875812), seguido de lapasteurizacion (coef=875062), QJ (coef=874463)y
finalmente QR (coef=874188). La mejorcombinacionenbase al disefio de experimentos es el
Q8.

Palabras clave. pasteurizacion, artesanal, leche de cabra.
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CARACTERIZACION DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS EN QUESO MENONITA PRODUCIDO EN
DURANGO

Esteban- Méndez M, Garcia-Villa K2, Torres- Ricario R, Camacho- Luis A.3*

Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral Regional Unidad
Durango del Instituto Politécnico Nacional. Becario COFAA. 2Universidad Tecnoldgica de
Rodeo. ®Universidad Juarez Del Estado de Durango, Facultad de Medicinay Nutricién, Centro
de Investigacion en Alimentos y Nutricién. camachoabelardo@gmail.com

Introduccion. El queso Menonita tiene su origen con lallegada de los menonitas a México, se
produce en diversas partes de México con leche pasteurizada de bovino y bacterias
iniciadoras, generando un producto con propiedades organolépticas Unicas, la principal
funcion de las bacterias iniciadoras es producir acido lactico durante el proceso de
fermentacion, también contribuyen a la maduracién del queso donde sus enzimas son
involucradas en la protedlisis y conversion de aminoacidos y lipidos en compuestos de sabor
especifico en cada queso dependiendo de la regién en donde se produce. Métodos. Se
analizé unamarcade quesomarca(D4), para el aislamiento de las bacterias se realizaron
diluciones decimales seriadas en agar MRS apH 6, seincubarona 30 °C durante 24 a48 hen
atmosfera de CO2, para la cuenta de lactococos se utilizé agar M17 pH 6.9 se incubd a 35° C
durante 24-48 horas. Las bacterias &cido lacticas se identificaron a nivel de género mediante
morfologia y pruebas bioquimicas, se realizé tincién de Gram, prueba de catalasa, formacién
de CO2 en campana de Durham a 37° C durante 48 horas en medio MRS, crecimiento a 2%,
4%y 6.5 %de NaCl, crecimiento a 10°C y40° Cy utilizaciénde arginina. Resultados. El queso
delamarca D4 presentalog107.31 UFC/g de bacterias acido |acticas, El 75% de las colonias
aisladas corresponden al género Lactobacillus, el 8% corresponde a Lactococcus el 4% a
Leuconostoc y Enterococcus, el 1 % no corresponden a bacterias acido lacticas. Conclusién. El
queso menonita de la marca D4 producido en Durango es elaborado a partir de un cultivo que
contiene Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc y Enterococcus, los cuales le confieren
caracteristicas organolépticas Unicas a este queso.

Palabras Clave: Queso, bacterias, Lactobacillus, Durango.
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JAMON COCIDO” LIBRE DE NITRATOS Y NITRITOS DE SINTESIS QUIMICO Y SUSTITUIDO POR
FUENTE DE NITRATO VEGETAL “Apium graveolens

Cruz-Cruz MG', Hernandez-Loaiza LM?*, Rios Cruz AM3

1Universidad Interserrana del Estado de Puebla Ahuacatlan1, 2CIBA, 3IPN.

*luis.hernandez@uiepa.edu.mx

Introduccion. Losnitratos de sintesisquimicoson usados porlas caracteristicas peculiaresy
beneficios que le otorga al producto, asi también son agentes causantes de enfermedades
por ello es necesario la formulacién de un producto camico con fuente de nitratos vegetales
como el Apium graveolens. Métodos. Se formularon dos muestras de jamén cocido con 0.4

% (M1)de extracto de Apium graveolensyla segunda 0.2% (M2), en ambos 0.2 % de cultivo
iniciador Staphylococcus carnosus con 12 horas dereposoy 68 °C de coccién, ambos se
evaluaron las caracteristicas de color, textura, sabor, olory la cantidad de nitritos residuales
presentes en ambas formulaciones comparando de igual manera con un producto de
formulacomercial reconocida. Resultados. Utilizandouna prueba hedénicacon 50 personas
consumidores frecuentes del producto se realiz6 la prueba sensorial la cual arrojo que la M1
obtuvo mejores resultados en cuanto a color, textura, olor y sabor en comparacién conla M2
quetuvouncolormas pélidoy unolorno caracteristico del producto, en nitritos residuales
laM2 obtuvomas bajoy laM1 obtuvo mas altos que laM2 pero mas bajos en comparacion
con la féormula del producto comercial reconocida. Conclusién. La sustitucion total de
nitratos de sintesis quimico por fuentes de nitratos vegetal extracto de Apium graveolens no
presenta diferencias significativas en comparacién con una formula comercial utilizando
nitratos y nitritos de sintesis quimico.

Palabras clave: Jamén cocido, nitratos, extracto Apium graveolens, cultivo iniciador
stapyilococcus carnosus.
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ELABORACION DE QUESOS PARA PERSONAS INTOLERANTES A LA LACTOSA A PARTIR DE
BULGAROS

Velazquez-Herandez MA'™, Castafieda-Cuevas N', Reyes-Nava LA'.

1Instituto Tecnoldgico José Mario Molina Pasquel y Henriquez campus Tamazula / Academia

de Industrias Alimentarias. *maria.velazquez@tamazula.tecmm.edu.mx

Introduccidn. Los bulgaros son un fermentado de leche formado por granulos de 3 a 35 mm
de diametro que contienen bacterias de tipo Lactobacillusy levaduras, restos de bacterias
muertas, exopolisacaridos como el kefiran y son Utiles para preparar una infinidad de
productos sin lactosa. Métodos. Se elaboraron dos tipos de quesos a base de bulgaros (5 g/L
de granulos) unotipo frescoy el otro tipo feta. Estos quesos se compararon con un queso
que fue preparado sin bulgaros. Se analizo la presencia de lactosa. Los recuentos de
coliformes totales, enterobacterias y estafilococos fueron analizados para comprobar su
inocuidad microbiolégica. También se analizé el contenido total de proteinas, acidezy la
grasa presente en el queso asi como pruebas sensoriales. Resultados. El efecto de utilizar
como iniciador los bulgaros para la produccion de quesos produjo un sabor tnico en los dos
tipos de quesos. Las pruebas de inocuidad microbiolégica mostraron una disminucion de la
presenciadebacteriasenlos quesosobtenidos apartirde bulgarosy aumentoeneltiempo
de preservacion. Elandlisis de lactosa mostro unadisminucion dela presenciade lactosa
significativacomparada con los quesos a base solo de leche. Las pruebas sensoriales fueron
exitosas. Conclusion. Los quesos producidos a base de bulgaros se consideraron como
productos de alta calidad durante las pruebas sensoriales, ademas de un agradable sabor
caracteristicoy disminucién de la presencia de lactosa en este tipo de quesos.

Palabras clave. Bulgaros, quesos, intolerancia a lactosa.
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DESARROLLOY CARACTERIZACION DEYOGURELABORADO CONLECHE DE CABRAYYACON

Fabersani E', Zannier M2, Coll V3, Van Nieuwenhove C?*, Grau A2, Cisint JC', Sanchez S4,
Honoré SM#4, OliszewskiR".

Facultad de Agronomiay Zootecnia (FAZ-UNT), Tucuman, Argentina, 2Facultad de Ciencias
Naturales, (UNT-CONICET), Tucuman, Argentina. vacncarina2@yahoo.com.ar. 3Planta Piloto
de Procesos Industriales Microbioldgicos (PROIMI-CONICET), Tucuman, Argentina. “Instituto
Superior de Investigaciones Bioldgicas (INSIBIO-CONICET)

Introduccion. El yacén (Smallanthus sonchifolius Poepp. y Endl.) es un cultivo nativo de la
regién andina con tubérculos ricos en fructooligosacaridos (FOS), prebidticos de interés para
el desarrollo de alimentos. El yogur resulta una matrizadecuada para suministrar prebiéticos
ylo probidticos en cantidades significativas para el consumidor. El objetivo de este trabajo
fue desarrollary optimizar un yogur funcional, combinando yacon, leche de cabra y bacterias
lacticas. Métodos. El yogur fue elaborado con leche de cabra en polvo pasteurizada e
inoculada con un cultivo iniciador comercial (FD-DVS YC-X16 — YO-Flex, CHR HANSEN,
Dinamarca). Los tubérculos de yacén fueron procesados hasta obtenerun polvo o harina, que
seagrego6a diferentes concentraciones en el yogur. Seanalizé enlos productos elaborados la
calidad microbiolégica, pH, acidez y sinéresisalos 7, 14y 21 dias posteriores ala fabricacion.
La concentracion de FOS se determind mediante HPLC en raices y harinas de yacén, leche y
yogurde cabra cony sin el agregado de yacon. Resultados. La harinade yacén presentd
menos del 4% de humedad residual y una elevada concentracion de FOS (entre 70-80 %), se
establecié ademas lamejorconcentracion de harina para serafiadida enel yogur (7%)sin
alterar las caracteristicas organolépticas y composicional del producto, permitiendo un porte
6ptimo de FOS. El recuento microbiolégico (MRS: 1-5x108 UFC/mL - VRBA, <100 UFC/mL -
PCA,1-3x108 UFC/mL—-Hongosylevaduras<100 UFC/mL-LAPTg, 1-4x108 UFC/mL),elpH
(de 5,02 a4,7)y lacomposicion nutricional no variaron significativamente alo largo de su
almacenamiento (21 dias a 4°C). Conclusiones. Se establecieron y optimizaron los
parametros para la elaboracién de un yogur con harina de yacén y leche de cabra,
enriquecido en FOS y bacterias lacticas, con elevado potencial funcional.

Palabras Claves: Yacén, Fructooligosacaridos (FOS), Prebiético, Alimento Funcional.
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ACTIVIDAD ANTIINFLAMATORIA Y ANTIOXIDANTE IN VITRO E IN VIVO DE
EXTRACTOS HERBALES PARA ELABORACION DE BEBIDAS

Pérez-Torres DK, Martinez-Diaz A, Reynoso-Camacho R, Ramos-Gémez M*

Universidad Autdnoma de Querétaro-Programa de Posgrado de Alimentos del Centrode la

Republica (PROPAC). ramosgomezm@yahoo.com

Introduccion. En la actualidad existe una creciente tendencia al uso de infusiones y su
incorporacion a productos de consumo como las bebidas, debido a sus propiedades
benéficas a la salud. Por lo anterior, se evaluaron las propiedades antioxidantes y
antiinflamatorios in vitro de diferentes infusiones herbales, para desarrollar una bebida
funcional de agrado general y posterior evaluacion in vivo. Métodos. Se prepararon las
infusiones de hierbabuena (Mentha piperita), hierba del sapo (Eryngium carlinae), célices de
jamaica (Hibiscus sabdariffa) y té verde (Camellia sinensis). Para evaluar la actividad
antiinflamatoria se cuantificé la produccién de nitritos, como indicador de la concentracion
de dxido nitrico (NO), en un cultivo de macréfagos murinos (RAW 264.7) estimulados con
LPS; mientras que, la actividad antioxidante se evalud en las células Hepa 1c1c7 a través de
la actividad de la glutation S-transferasa (GST)y la concentracion de glutation reducido
(GSH). La actividad antioxidante y antiinflamatoria de la mezcla de infusiones se evalud en
unmodelo animal con dieta estandar, el cual consistié en un grupo control que consumié
aguapotable (GC)y elde consumode bebida(GB)yse determinélaactividad hepaticade
las enzimas glutation peroxidasa (GPX)y catalasa (CAT). Resultados. En macréfagos, el
extracto de jamaica mostré efecto antiinflamatorio al disminuir la produccion de nitritos; en
hepatocitos murinos, el té verde reportd la mayor actividad de GST a una concentracién de
2 mg/ml y la infusién de hierbabuena la mayor concentracion de GSH a una concentracion
de 8 mg/ml. En el modelo in vivo se observé un aumento significativode la actividad de GPX
(63.5%)y CAT (38.1%)en GB, conrespectoa GC. Conclusién. Eldesarrollode unabebidaa
partir de extractos herbales con propiedades antioxidantes y antiinflamatorias podria
considerarse comouna alternativa para el mercado de bebidas funcionales.

Palabras clave. Extractos herbales, actividad antioxidante, actividad antiinflamatoria.
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ACTIVIDAD FISICOQUIMICA Y ANTIOXIDANTE DEL QUESO FRESCO CON FRUTOS ROJOS
Santos-HemandezA.L.", Montariez-VilledasA.Z.", Torres-MorenoB.',Reyes-MunguiaA.™

Universidad Auténoma de San Luis Potosi, Romualdodel CampoNo.501 Fracc. Rafael Curiel,
Ciudad Valles, S.L.P., México. C.P. 79060. Tel.: (52) 481 3812348. Fax: (52) 481 3812349.*
abigail.reyes@uaslp.mx

Introduccién. El queso fresco en la Huasteca Potosina en un alimento indispensable en la
dieta de los potosinos. Actualmente México es uno de los mayores consumidores de queso.
En San Luis Potosi se estiman 335 millones de litros de leche anuales; representando el 3.4%
delaproduccion nacional; el destino de la leche es principalmente la produccién de queso. El
objetivo de este proyecto es presentar un producto innovador, dando al consumidor un
alimento Gourmet, de aporte nutrimental y calidad. Metodologia. Se elabord el queso fresco
con frutos rojos utilizandose arandanos, fresas y zarzamoras. Se le midieron los parametros
fisicoquimicos como humedad, pH, acidez, sélidos totales, cenizas, proteinas, minerales,
grasas; propiedades antioxidantes y parametros microbiolégicos. El queso fresco fue
comparado con el queso fresco tradicional de laHuasteca Potosina. Resultados. Este tipo de
queso fresco con frutos rojos contiene una humedad de 53%, 22% de grasa, 19% de proteina,
y un pH de 5.9. El queso de frutos rojos y chipotle se basa en la NOM 243-SSA1-2010
“Productos y servicios. Leche, formulalactea, producto lacteo combinado y derivados lacteos.
Elquesofrescocon frutosrojos, tieneunaactividad antioxidante, noasi conelqueso fresco
normal, y estas propiedades antioxidantes se conservan por al menos 15 dias después de la
elaboracién. Conclusion. El queso de frutos rojos contiene nutrientes como: calcio, proteinas,
fosforo, zinc, vitamina A y B12, asi como propiedades antioxidantes que cuenten ademas con
un caracteristico sabor que resulta agradable al paladar.

Palabras clave: Queso fresco, actividad antioxidante, polifenoles, propiedades fisicoquimicas
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ANALISIS SENSORIAL, PROPIEDADES FiSICOQUIMICAS, NUTRACEUTICAS Y EFECTO
ANTIHIPERLIPIDEMICO DE UNA BEBIDA HERBAL
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Introduccion. La Organizaciéon Mundial de la Salud ha sugerido que elincremento en el
consumo de bebidas azucaradas hipercaléricas es un factorde riesgo parala obesidad, entre
otras enfermedades. Por ello, en los Ultimos afios se han implementado estrategias que
promuevan habitos que conlleven a un estado de salud adecuado, particularmente el
consumo de productos bajos en calorias con efectos benéficos. Por tanto, nuestro objetivo
fue disefiar una bebida herbal hipocalérica de agrado general y evaluar el efecto de su
consumo en marcadores asociados a hiperlipidemias. Métodos. Se realizé un disefio de
mezclas con las diversas infusiones de hierbabuena (Mentha piperita), hierba del sapo
(Eryngium carlinae), célices dejamaica (Hibiscus sabdariffa)y el té verde (Camellia sinensis).
El andlisis sensorial arrojé una formulacion final, la cual se caracterizé fisicoquimica y
nutracéuticamente. Posteriormente, la bebida se evalué en un modelo animal de obesidad;
se incluyeron dos grupos sanos que recibieron dieta estandar; al grupo control se le
suministré agua potable (SC) y el otro grupo consumio6 la bebida (SB); los dos grupos
restantes consumieron una dieta alta en grasay fructosa, de los cuales uno consumié agua
potable (OC)y el otrola bebida herbal (OB) por 12 semanas. Resultados. Conbase enla
aceptabilidad sensorial, propiedades fisicoquimicas y compuestos fendlicos, se eligié una
formulacién final cuyo contenido de fendlicos y flavonoides fue de 62.5+0.32 mg/g de
equivalentes de &cido galico y 47.2+0.49 mg/g de equivalentes de catequina. En el modelo
animal se observé una disminucién en el colesterol total, triglicéridos y LDL en SB'y OB, con
respecto a sus controles; asi como TG en higado y tejido adiposo en OB con respecto a OC.
Conclusioén. Sedesarrolldunabebidaherbal de agrado general, cuya propiedad nutracéutica
seconfirmémediante el efectoantihiperlipidémico después de unconsumosubcrénico.

Palabras clave. Bebida herbal, compuestos fendlicos, dislipdemias.
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EVALUACION FUNCIONAL Y NUTRACEUTICA DE SALCHICHAS TIPO FRANKFURT
ADICIONADAS CON FIBRADETARIAANTIOXIDANTE (ARABINOXILANOS FERULADOS)
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Introduccién. Las salchichas tipo Frankfurt son elaboradas con alto contenido de grasay se
caracterizan por un nulo aporte nutrimental. Los arabinoxilanos ferulados son uno de los
principales componentes de las paredes celulares de los cereales con beneficios a la salud
debido al efecto fisioldgico que tienen como fibra dietaria asi como la capacidad antioxidante
delacidoferulicoasociadoaellos,yaque estanformados porunacadenalineal de xilosas
quese unen porenlaces B-1-4 conramificaciones de arabinosaen a-1-3 que suvez tienen
unido &cido ferulico por medio de un enlace éster en laposicion O-5. El objetivo fue elaborar
salchichas tipo Frankfur adicionando fibra dietaria antioxidante (arabinoxilanos ferulados)
como mejorador de la calidad funcional y nutracéutica. Métodos. Se realizaron 5
tratamientosincluyendoelcontrolenlos cuales seutiliz6 2y 6 hde extraccion; 0.15y 0.30%
de concentracién de arabinoxilanos ferulados en laelaboracion de lasalchicha. Se determiné
el perfilde textura, color, asi como lacapacidad de retencién deagua. Se evalué la calidad
nutracéutica de la salchicha analizando el contenido de fenoles totales (Folin-Ciocalteu) y
capacidad antioxidante (DPPH, ABTS, FRAP). Resultados. Los parametros fisicoquimicos
durezay fuerza de corte se vieron afectados porlaadicion de arabinoxilanos ferulados en las
salchichas; 19.38N control y 30.65-68.29N tratamientos. Las salchichas elaboradas con
diferentes concentraciones tienen unmayorporcentaje deretenciéndeaguay porlotanto
mayordiametro. El contenido de fenoles totales y capacidad antioxidante fueron mayores en
los tratamientos. En cuanto a fenoles totales se obtuvieron 0.060-0.077 pgAF/mg en los
tratamientos mientras que el control 0.038 pgAF/mg. Conclusién. La incorporacion de fibra
dietaria antioxidante (arabinoxilanos ferulados) incrementa la calidad funcional y
nutracéutica de las salchichas Frankfurt, se puede concluir que estos polisacaridos le
confieren un valor agregado al producto.

Palabras claves: fibra dietaria antioxidante (arabinoxilanos ferulados), salchichas frankfurt,
fenoles totales, capacidad antioxidante.
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BETABEL Y PLATANO: INGREDIENTES FUNCIONALES PARA EL DESARROLLO DE UNA BEBIDA
RICA EN MINERALES
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Mayo M2, Valadez-Carmona L', Marquez-Lemus M'™*
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Introduccién. Debido a que el betabel y el platano son alimentos ricos en minerales
principalmente hierro, magnesio y potasio, y esto aunado a que en México existe una alta
deficiencia en la ingesta de minerales se propuso como objetivo del presente estudio el
desarrollo de una bebida funcional empleando betabel y platano como ingredientes ricos en
minerales. Métodos. Dos bebidas fueron formuladas: 60% betabel y 40% platano (B1);y 70%
betabely 30% platano (B2). Serealizé un andlisis sensorial (escala hedoénica 5 puntos, 50
mujeres)y se selecciondla formulacién con mayoraceptacion, y se le realizé andlisis proximal
(AOAC), contenido de minerales (espectroscopia fotoelectronica) y analisis microbiolégico.
Resultados. Se encontré que la formulacién B1 presentd el mayor porcentaje de aceptacion
(75%) siendo el sabor el atributo mas apreciado por las panelistas. Dicha bebida presenté un
pH de 5y 16°Brix, y un indice de color de 99.8. En el andlisis préximal se encontré que el
macronutriente mayoritario fueron los carbohidratos (5.0+0.47 g/100g) y un contenido de
cenizasde 0.86 + 0.03 g/100g, dentro de esta fraccion mineral se logré identificarla presencia
de sodio, potasio, calcio, silicio, fésforo, magnesio, azufre y hierro. En el andlisis
microbiolégicose encontré que es un productoapto para consumo. Conclusion. Lamezclade
betabel-platanoresulté unabuena opcién paralaelaboracién de unabebidafuncional que
puede ayudar a incrementar la ingesta de minerales.

Palabras clave. Betabel, platano, bebida, minerales.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DEL QUESO FRESCO CON AJONJOLI Y CHILE PUYA
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Introduccion. Méxicose consolidacadavez mas comounodelos productores de quesos mas
importantes de América Latina. Actualmente, el pais ocupa el tercerlugar como la nacién con
mayor produccion de quesos de distintas variedades. El perfil nutricional del ajonjoli (sésamo)
es muy interesante. El sésamo esta formado principalmente por acidos grasos insaturados
(poli y monoinsaturados), también nos aporta proteina vegetal y fibra. En cuanto a los
micronutrientes, el ajonjoli es fuente de minerales como magnesio, fésforo, hierro, calcio,
zinc, potasioy vitaminas como la B1 o Tiamina, folato 0 B9y vitamina E. Métodos. Se elabord
el queso fresco con ajonjoli molido y chile puya. Se le midieron los parametros fisicoquimicos
como humedad, pH, acidez, sélidos totales, cenizas, proteinas, minerales, grasas, fibra y
parametros microbiolégicos. El queso fresco con ajonjoli y chile puya fue comparado con el
queso fresco tradicional de la Huasteca Potosina. Prueba sensorial de aceptacion. Resultados.
El queso fresco con ajonjoli y chile puya contiene caracteristicas fisicoquimicas parecidas al
queso fresco tradicional, son embargo, en cuanto a la cantidad del contenido proteico es 23
% mas que el tradicional, La aceptabilidad porlos consumidores fue del 94 %. El queso fresco
deajonjoliy chile puya se basaenlaNOM 243-SSA1-2010 “Productos y servicios. Leche,
formulalactea, producto lacteo combinado y derivados lacteos. Conclusion. El queso fresco
con ajonjoli y chile puya contiene altos nutrientes contando ademas con un exquisito sabor
que caracteriza a la regiéon Huasteca por ser artesanal.

Palabras clave: Queso fresco, propiedades fisicoquimicas, ajonjoli, proteinas.
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EFECTO FISIOLOGICO Y PROTECTOR DEL SISTEMA GENITOURINARIO DE UNA BEBIDA
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Introduccion. Se ha observado que infusiones de plantas como Mentha piperita, Eryngium
arlinae, Hibiscus sabdariffa y Camellia sinensis son ricas en fitoquimicos con efecto sobre la
induccion de sistemas antioxidantes y efecto antiobesogénico. Métodos. 30 ratas Wistar
macho de 160-180 g se dividieron en cuatro grupos: dieta estandar (DE), dieta estandar mas
bebida (DE+B),dietaaltaen grasay fructosa (DGF)y dieta altaengrasay fructosa mas bebida
(DGF+B)durante 12 semanas. Posterior al tratamiento, los animales se sacrificarony se
cuantificaron parametros bioquimicos. Se realiz6 andlisis histolégico de rifién y testiculo
mediante tincién con hematoxilina-eosina. Resultados. De acuerdo con el aumento de tejido
adiposo, se obtuvo un modelo de obesidad con 12 semanas de tratamiento. Parametros
como LDL y colesterol total se normalizaron, y parametros como la glucosa disminuyeron con
elconsumodelabebidaen el grupo DGF+B. El andlisis histolégico mostré unaumentodel
lumen en el tubo seminifero del grupo DGF, lo cual puede ser un indicio de pérdida de
espermatogénesisdebidoalaobesidad, mientras que enel grupo DGF+B nose observédicho
aumento. En el grupo DE+B no se observaron cambios morfoldgicos renales y testiculares lo
cual es evidenciade que laingesta de labebida no compromete al sistema genitourinario.
Conclusioén. La ingesta de una bebida a base de infusiones herbales es una medida viable
para contrarrestar los efectos adversos que lleva una dieta alta en grasas y carbohidratos, lo
cual podria ser una buena estrategia preventiva contra enfermedades crénico-degenerativas
asociadasalsobre pesoyobesidad comoesterilidad, enfermedadrenal crénicay cancer.

Palabras clave: bebida funcional, infusiones herbales, obesidad.
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BEBIDA FERMENTADA DE SORGO: POTENCIAL CONSUMO PARA ENFERMOS CELIACOS
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Introduccion. El sorgo (Sorghum bicolor) es un cereal libre de gluten, suresistenciaala
sequia y el calor lo hace un cultivo importante en regiones aridas, por lo que se le ha
denominado “el cereal del siglo XXI”; se cultiva para consumo humano, animal, en la
produccion de forrajes, y para la elaboracion de bebidas alcohdlicas. Métodos. Los granos
como tal no contienen las enzimas necesarias para poder llevar a cabo la transformacion del
almidon, porloque setrataron previamenteytransformaronenmaltaque eselresultadode
germinaciony secado; la germinacion se realizé durante 24 h a una temperaturade 38 °C; los
germinados de sorgo se secaron a 50 °C, actividad de agua de 0.6 durante 8 h. Se procedié a
lamaceracion del sorgo malteado molturado, la cual se realizé porinfusién simple conaguaa
75 °C, se mezclé lentamente hasta 68 °C durante 2 h, para obtenerel mosto con los aztcares
fermentables (maltosa y glucosa), el cual se colocé a temperatura de ebullicion durante 1 h.
Elltpulo se afiadié 5 min antes de terminar la coccion, para agregar olory amargorsuave. El
mosto se inocul6 a temperatura ambiente con lalevadura Saccharomyces cerevisiaey el
proceso de fermentacion se desarroll6 a 25 °C durante seis dias. Resultados. La bebida
fermentada tipo cerveza obtuvo propiedades organolépticas de color, olory saboraceptables
porungrupode 30voluntarios quelaconsumieron;ademas, unvalordepHde4.5, °Brixde
5.5y grados de alcohol de 4.6. Conclusion. La bebida obtenida tiene parametros de calidad
aceptables, y puede serun potencial mercado para el consumo de los enfermos celiacos
(intolerancia permanente al gluten), ademas de que el sorgo esté en gran desarrollocomo
cultivo.

Palabras clave. sorgo, bebida fermentada, enfermos celiaco
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FORMULADA CON 3 VARIEDADES DE FRIJOL COMUN
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Introduccioén: La mortadela es un embutido escaldado, se elabora a partircarne deres y
cerdo, grasa, hieloy condimentos. Se ha empleado sustitutos de algunos ingredientes en la
formulacion con el fin de proveer de beneficios funcional o nutracéutico a este tipo de
productos, destacan el almidon resistente o sustitutos de grasa. Se puede adicionar frijol
comun en la formulacién de la mortadela sin modificar sus propiedades de texturao gradode
aceptabilidad por el consumidor. Métodos: De la formulacién de mortadela que contenia el
46y%decarnederesy e 20 % de carne de cerdo se sustituyé el 40 % de lacarne de cerdo
por 3 variedades de frijol comun (alubias, TA; pinto TPi; y peruano, TP). Alas mortadelas
formuladas seles determind, color, pH, capacidad de retencion de agua (CRA), fuerza de
corte (FC)y perfilde textura (TPA), se realiz6analisis sensorial enbase aunaescalaheddnica.
Sellevaron a cabo dos replicas por tratamiento y se preparé una muestra control. Se realizé
unANOVA de unasolaviay silas muestras presentaban diferencias significativas (p <0.005)
un andlisis de medias por Dunnet. Resultados: El anélisis estadistico muestra que se
encontraron diferencias significativas para |a variable a* al determinar color (TA<TPi<C=TP);
enpH (TPi<C=TA=TP). No se encontraron diferencias significativas para las demas variables
analizadas (CRA, FC, TPA y anélisis sensorial). Conclusion: Es viable adicionar frijol a la
formulacion de mortadela sin modificar sus propiedades de textura y sensoriales. Esto puede
seruna altemativa para la incorporacién de fibra y compuestos nutracéuticos en este tipo de
productos.

Palabras claves: Mortadela, frijol comun (alubias, pinto, peruano), anélisis sensorial,
parametros fisicos.
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EFECTO DE LECHES FERMENTADAS SOBRE LA RESPUESTA INMUNOLOGICA USANDO UN
MODELO DE INFLAMACION INTESTINAL INDUCIDA

Santiago-Lopez L', Hernandez-Mendoza A', Mata-Haro V', Vallejo-Cérdoba B!, Gonzalez-
Cérdova AF™

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A. C., Hermosillo, Sonora, México.
Tel/fax +52 (622) 289-24-00. *aaronglz@ciad.mx

Introduccién. Los procesos inflamatoriosintestinales (Pll)inducen la produccién de citocinas
de respuesta Th1 (IFNy, TNFa, IL6, IL1), Th2 (IL4, IL2, IL10)y Th17 (IL17, IL23). Estudios
previos han demostrado que el consumo de leches fermentadas con cepas especificas,
pueden disminuir Th1y aumentar Th2, lo cual favorece la reduccién de PlI. Sin embargo, se
desconoce elimpacto del consumo de este tipode leches sobre |a respuesta Th17. Métodos.
Treinta y cinco ratones machos (C57BI/6) fueron aleatoriamente divididos en siete grupos
experimentales (n=5). Los primeros cinco grupos fueron administrados, durante unasemana,
via cénula orogastrica con: leche acidificada (LA), leche fermentada con Lactobacillus J20
(LFJ20)0 J28 (LFJ28), y leche pasteurizada post-fermentacién (LFPJ20 o LFPJ28). Los dos
grupos restantes fueron administrados con agua (testigo sin inflamacion, TSl)y 3% de
dextran (testigo con inflamacién, TCl), respectivamente. Posteriormente, todos los grupos,
excepto el TSI, recibieron cuatro periodos (1 semana cada uno) de administracién diaria de
dextran, intercalando una semanade descanso entre cada periodo. Al final del estudio, se
colectaron muestras de sangre y fluido intestinal para determinar la concentracion de las
citocinas de Th1 (IFNy, TNFa, IL6), Th2 (IL2, IL4, IL10)y Th17 (IL17, IL23). Resultados. Los
resultados mostraron que los grupos LFJ20 y LFJ28, y LFPJ20 presentaron menor (p>0.05)
concentracion de IL6, IL17, y IFNy, TNFa, respectivamente. Por otra parte, el grupo LFJ28
mostré menor concentracion (p<0.05)de IFNy, pero no se detectaron las citocinas IL6, IL17 e
IL23, en muestras de fluido intestinal. Conclusién. Los resultados obtenidos mostraron la
capacidad de la leche fermentada con Lactobacillus J28 para disminuir la respuesta
inflamatoria intestinal, lo que evidencia su potencial aplicacién como alimento funcional.
Ademas, los datos sugierenla posibleintervencionde larespuesta Th17; sinembargo, se
requiere aun evaluarotros marcadores de estarespuesta que validensuparticipacion.

Palabras clave. Leche fermentada, respuesta antiinflamatoria, respuesta Th1-Th17.
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Introduccién. El acido y-aminobutirico (GABA) es un metabolito con capacidad
antihipertensiva, producido por bacterias acido lacticas como mecanismo de defensa a
condicionesadversas en el medio. Los principales factores que afectan su produccién durante
la fermentacion bacteriana son la temperatura, el pH, el tiempo de fermentacion y los
diferentes aditivos adicionados al medio de crecimiento. Actualmente, se han desarrollado
diversos estudios buscando maximizar la produccion mediante disefios de optimizacion.
Métodos. En el presente trabajo, primerose evalud laproduccién de GABA portres cepas del
genero Lactococcus (NRRL B-50571, NRRL B-50572 y NRRL B-50598) y la mezcla NRRL B-
50571-NRRL B-50572, en leche fermentada durante 48 h. Posteriormente, para la
optimizacién se probaron tres concentraciones de glutamato (1, 3, 5 g/L) y piridoxal 5 fosfato
(0, 100, 200 uM), dos concentraciones de indculo inicial (107y 10°UFC/mL)y dos diferentes
temperaturas de fermentacién (30 y 37 °C). El contenido de GABA en las leches fermentadas
se determind mediante HPLC fase reversa. El andlisis estadistico fue un disefio de superficie
de respuesta. Resultados. La adicion de 3 g/L de glutamato, unindculo de 107 UFC/mL y una
temperatura de incubacion de 30 °C fueron los factores que aumentaron significativamente
(p<0.05) la concentracién de GABA. La adicion de piridoxal 5 fosfato no mostré efecto
significativo (p>0.05) en la concentracion de GABA producido. De forma general, la mezcla de
bacterias produjo mayor concentracién de GABA (p<0.05) que las bacterias individuales.
Adicionalmente, la mezcla bacteriana mostré diez veces mas capacidad de produccién de
GABA bajo las condiciones éptimas determinadas. Conclusién. Los resultados obtenidos
establecenlas bases cientificas parala posibleformulaciénde bebidas|acteas funcionales con
un potencial efecto tranquilizante y/o antihipertensivo.

Palabras clave. GABA, Lactococcus lactis, leche fermentada, optimizacién.
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Introduccién. Enlos productos lacteos de mamiferos domésticos (vaca, cabrayborrega)se
hanidentificado péptidos bioactivos derivados de las proteinas de leche, los cuales tienen un
efectoreductordelapresiénsanguinea. Métodos: Seformaron4grupos:lechecaprina
fermentada con L. helveticus, lactosuero caprino fermentado con L. helveticus, leche caprina
fermentada con L. casei,lactosuero caprino fermentado con L. casei, se tomaron muestras de
cadagrupoalas 12,24,36,48,60y 72horas postinoculaciénasicomoel pH. El objetivodel
estudiofue determinarel porcentaje de inhibicion de la Enzima Convertidora de Angiotensina
(ECA)enlechey lactosuero caprino fermentado con dos diferentes cepas de lactobacilosin
vitrodel porcentaje de inhibicion de ECA invitro. Resultados. Los resultados muestran quela
mayoractividadinhibitoria se alcanzaba alas 36 horas postinoculacion (p< 0.05)convalores
enlaleche de 85.2+0.80 % deinhibicionde ECApara L. helveticusy 81+ 0.48 %paraL.casei
de después delas cuales hay unadisminucion significativa hacia el final del tiempo de
incubacién.Hay diferencias estadisticamente significativas (p< 0.05)entre losfermentados de
lactosuero con los diferentes lactobacilos encontrando el punto de inhibiciéon mas alto alas 24
horas siendo L. helveticus la mas eficaz disminuyendo la ECA. Se encontraron diferencias
estadisticamente significativas (p< 0.05) con los resultados de la efectividad de los bacilos
utilizadosrespectoal sustrato; siendomaseficaz L. helveticusenleche (enpromedio 1.5
veces mayor)y en lactosuero (de 1.3 a2.5 veces mayor). En cuanto al pH labacteriaque mas
disminuyoelpHfue L. helveticusensustratoleche. Conclusiones. Lafermentaciéondelechey
lactosuero de origen caprino con lactobacilos produce fermentados con capacidad de inhibira
la enzima convertidora de angiotensina in vitro.

Palabras clave. ECA, peptidos bioactivos, L. helveticus, L. casei, leche, lactosuero,
fermentacion
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DESARROLLODEBEBIDADELACTOSUEROBOVINO FERMENTADA, CONPULPA DEMANGO
Y ADICIONADA CONINULINA

Galvan-Martinez C', Ramirez-Pérez AH?, Orejel-Ramirez JC'2*

Facultad de Quimica, Universidad Nacional Autonoma de México. 2Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia, Universidad Nacional Auténoma de México. *jrorejel@unam.mx

Introduccioén. El lactosuero es el producto residual de la coagulaciéon enzimatica de las
caseinas durantelaelaboracion de queso, el cual es desecho alambiente provocandoun
serio problema de contaminacién ambiental. Métodos. Al lactosuero dulce de bovinocon 0.9
% de proteina se le adiciond un total de 5.92 % de concentrado de proteina de suero de
leche para generar una formula lactea, posteriormente se inoculé con Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus y Streptococcus salivarius ssp thermophilus,y seincubé por5ha
45°C, ael productoresultante de lafermentacion se le determiné la cantidad de bacterias
acido lacticas por cuenta en placa, y también se determind la hidrdlisis de proteinas por
electroforesis en gel. Otra parte del fermentado se mezcl6 con 45 % de pulpa de mango
ataulfo, 10 %deinulinay 2 %se sacarosa. Serealizouna pruebasensorialde aceptaciony
nivel de agrado con consumidores de lacteos fermentados. Resultados. En el alimento
fermentado se alcanzé un valor de 0.7 % de &cido lacticoy un pH de 4.5, la concentracion de
bacterias viables fue 20 x 107 UFC / mL; no se observo hidrolisis de proteinas en gel de
electroforesis, el tiempo de fermentacion no fue suficiente para generar péptidos con
posible actividad bilégica. La prueba sensorial mostré que el 57 % de la aprobacion del
producto desarrollado. Conclusiones. La combinacion de lactosuero y concentrado de
proteinas permitié el desarrollo y el mantenimiento de las bacterias acido lacticas parala
obtencién de un producto fermentado que adicionado con pulpa de fruta e inulina como
prebidtico, fue aceptado por potenciales consumidores.

Palabras clave: Lactosuero, Lactobacillus bulgaricus, fermentacién, prebiético, péptidos
bioactivos.
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LECHEFERMENTADA ANTIHIPERTENSIVA: CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EINHIBIDORADELA
ENZIMA CONVERTIDOR DE ANGIOTENSINA

Beltran-Barrientos LM, Vallejo-Cérdoba B',*, Gonzalez-Cérdova AF', Hernandez-Mendoza A',
Astiazaran-Garcia H', Esparza-Romero J'

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.; Sonora, México;

*vallejo@ciad.mx

Introduccion. Estudios han evidenciado que la capacidad antioxidante y la inhibicién de la
enzima convertidora de angiotensina (IECA) en leches fermentadas pudieran favorecer el
efecto antihipertensivo. Por lo anterior, el objetivo del presente estudio fue evaluar la
capacidad antioxidante e IECA invitro e invivoen ratas espontaneamente hipertensas (REH).
Métodos. Se determind la capacidad antioxidante in vitro porlos métodos de inhibicion de
oxidacion de lipidos (LOI) y ORAC; ademas de la IECA in vitro de leche fermentada con
Lactococcus lactis NRRL B-50571 (LF). Posteriormente, veintisiete REH fueron divididas
aleatoriamente para recibir ad libitum agua purificada (testigo negativo), Captopril (40 mg/kg
peso)o LF. Los tratamientos se administraron durante seis semanas y se midié la presion
arterial por semana. Después de seis semanas, se evalud la actividad IECA y antioxidante
(determinada indirectamente con el indice de estrés oxidativo) en plasma de las REH.
Resultados.La I[ECAinvitrodelaLF fue de 92+ 3%y con un ICs (concentracién de proteina

para inhibir el 50% de la actividad de la enzima) de 18.33 + 1.52 ug/mL. Por otro lado, la

actividadantioxidante porel métodode LOIfue de 31.22+0.79%;y por ORAC de 848.53+

19.28 pM Trolox. Adicionalmente, la LF disminuy6 50 + 14.2 mmHg y 38.5 + 18.9 mmHg para
la presion arterial sistdlica y diastdlica, respectivamente, y fue estadisticamente mayorque el
testigonegativo (P<0.05). Ademas, laactividadIECA invivocon REH tratadas con LF fue de 94
UL,y el indice de estrés oxidativo (malondialdehido/catalasa + glutation peroxidasa) fue de
0.9, los cuales fueron estadisticamente menores (P<0.05) que el testigo negativo. Conclusion.
Estos resultados sugieren una relacion entre |a actividad antioxidante e inhibicion de la ECA
conlacapacidadantihipertensivadeleche fermentadacon LactococcuslactisNRRLB-50571.

Palabras clave: Lactococcus lactis, antioxidante, inhibicién ECA, antihipertensivo

LCB-40

PREDICCION DE LA CALIDAD DE SALCHICHAS DE PUERCO ADICIONADAS CON
ARANDANO Y FRIJOL ROJO

Pérez-Baez AJ, Valenzuela-Melendres M*, Camou JP, Cumplido-Barbeitia G

Laboratorio de Cienciay Tecnologia de la Came, Centro de Investigacion en Alimentacion y
Desarrollo, (CIAD,A.C).CarreteraalaVictoriaKm.0.6C.P.83304, Hermosillo, Sonora.
*martin@ciad.mx

Introduccion. Elarandano y frijol son alimentos que pueden utilizarse comoingredientes para
el desarrollo de productos carnicos mas saludables. La metodologia de superficie de
respuesta (MSR) permite predecir la calidad y optimizar nuevos ingredientes durante el
desarrollo de productos camicos. Métodos. Se determind el efecto de la adicionde arandano
(0-20%) y frijol rojo (0-20%), sobre la calidad de salchichas de puerco, utilizando MSR. Las
caracteristicas fisicoquimicas evaluadas fueron: color, pH y textura; y las caracteristicas
sensoriales: color, firmeza, jugosidad y sabor. Resultados. Se obtuvieron los modelos de
prediccion para cada variable estudiada. Se encontré que la incorporacién de arandano
mejora las caracteristicas sensoriales (p<0.05), mientras que el frijol rojo ocasiona un
detrimento (p<0.05). Sin embargo, la adicion de arandano disminuye la calidad fisicoquimica,
mientras que el frijol rojo la mejora (p<0.05). Considerando los atributos sensoriales del
producto, la formulacién éptima predicha por el modelo fue: 17.07% arandano y 9.11% frijol
rojo. Conclusion. Elarandanoy frijol rojo soningredientes que pueden ser utilizados en el
desarrollo de salchichas de puerco sensorialmente aceptables y con una connotacién mas
saludable.

Palabras clave. Camicos funcionales, optimizacion, desarrollo de nuevos productos.
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LIPIDOS,PEPTIDOSY CARBOHIDRATOS FUNCIONALES (MAC)

MAC-1

EFECTO DE INHIBIDORES ENZIMATICOS DE SOYA EN LA ACTIVIDAD PROTEOLITICA

MAC-2

INCLUSION DE ACIDOS GRASOS VEGETALES COMO COMPLEMENTO AL TRATAMIENTO EN

ENDOGENA DE GELES DE CALAMAR
Minor-Pérez H*

Divisién de ingenieria Quimica y Bioquimica, Tecnoldgico de Estudios Superiores de Ecatepec.
*hminorperez@yahoo.com.mx.

Introduccion. El calamargigante (Doisidicus gigas) es un producto marino abundante en las
costas del pacifico de México. Tiene una alta actividad proteolitica endégena que puede
afectar el proceso de gelificacion e incrementar el deterioro del manto durante el
almacenamiento o procesado. Los inhibidores de enzimas de soya pueden contribuirala
regulacion bioldgica de la actividad proteolitica endégena de las proteasas. Métodos. Los
cambios en la actividad proteolitica durante el almacenamiento a 4°C y 10°C fueron
estudiados en un sistema modelo de extractos de enzimas alcdlinas y extractos de
inhibidores enzimaticos. Asimismo, se elaboré un gel tipo surimi (GTS) con las proteinas
miofibrilares (PMf) del misculo de manto de calamary harina de soya evaluando diferentes
proporciones: 50 g PMf (bh), 50 g PMf (bh) + 25 g harina de soya (bs), 50 PMf (bh)+ 50 g
harinade soya (bs). Laactividad proteolitica se determiné conlatécnicade Kunitz (1974).
Resultados. Los resultados mostraron una reduccién significativa (p<0.05) de la actividad
proteolitica en el sistema modeloy en el GTS para ambas temperaturas. Durante el tiempo
de almacenamiento los valores menores de actividad proteolitica especifica fueron 14.3
UA/mg (4°C, 192 h) y 6.90 UA/mG (10°C, 120 h) con los tratamientos de 30 mg/mL de
extracto de inhibidor es enzimaticos/70 mg/mL de extracto de enzimas. Ademas, se obtuvo
unvalorde 77.80 UA/mg (4°C, 144 h)y 80 UA/mg (10°C, 72 h) parael GTS elaborado con 50
gde harinade soya (base seca)y 50 g proteina miofibrilar (base hiumeda). Conclusién. Estos
resultados sugieren que la harina de soya puede ser empleada como fuente de inhibidores
de enzimas endégenas de calamar en geles tipo surimi de manto de calamar durante el
almacenamiento a temperaturas de refrigeracion y hasta valores de 10°C.

Palabras clave. Geles modelo, manto de calamar, actividad proteolitica.
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PERFIL DE PROTEINAS Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE HIDROLIZADOS PROTEICOS DE
HARINA DE AMARANTO GERMINADO

Dominguez-Rodriguez M', Sandoval-Sicairos ES2 Montoya-Rodriguez A2, Milan-Carrillo J'2*

Posgrado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, FCQB-UAS, Ciudad Universitaria, Culiacén,
Sinaloa, México, 2Programa Regional del Noroeste parael Doctorado enBiotecnologia, FCQB-
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Introduccién. El amaranto es un pseudocereal de alto contenido proteinico (13-19%); sus
proteinas son de calidad debido al balance de aminoacidos esenciales. La germinacion del
amaranto eleva su valor nutricional e incrementa el contenido de proteinas que al
hidrolizarse pueden mejorar sus propiedades nutracéuticas, en comparacion con elamaranto
sinprocesar. Métodos: Se obtuvieron dos harinas: Harinade Amaranto SinProcesar (HASP)y
Harina de Amaranto Germinado Optimizado (HAGO), a las cuales se les realiz6 un analisis
proximal y posteriormente fueron hidrolizadas utilizando pepsinay pancreatina durante 3
horas cada una, simulando una digestion gastrointestinal. Se tomaron alicuotas a los 10, 25,
60, 90, 120 y 180 min con cada enzima; a éstas se les determind perfil de proteina (PP),
proteinasoluble (PS), grado de hidrélisis (GH)y capacidad antioxidante (CAOX). Se realizéun
ANOVAYy laprueba LSD de Fisher para la comparacion de medias (p< 0.01). Resultados. El
contenido de proteina total (16.03%* vs 13.81%)PS (4.55vs 3.31 mg/ml)y cenizas (4.02%* vs
3.44%)aumentéyelcontenidode grasa(6.20% vs 7.68 %)y carbohidratos (73.75%vs 75.06 %)
disminuy6 en HAGO con respecto a HASP. Se observé un bandeo diferente entre ambas
harinas, con bandas entre 72y 15 kDa, las cuales pudieran corresponder a la globulina11S y
7s, glutelinas, albuminas y superdxido dismutasa. El contenido de PS aumenté después de la
hidrélisis del minuto 0 al 360 (3.31 vs 5.34 mg/mL*) de HASP y HAGO (4.55 vs 5.99 mg/mL*).
La CAOXincrementd del tiempo0al 360en HASP (415.97 vs 973.93*)y HAGO (920.54 vs
1146.37*). EI GH incremento de 28.7 y 32.57% a 73.05 y 63.02% en HASP y HAGO
respectivamente. Conclusion. El proceso de germinacién en conjunto con la hidrdlisis
enzimaticaincrementa el contenidode proteinatotal, PSy CAOXdelgranode amaranto.

Palabras clave. amaranto, germinacion, hidrolizados proteinicos, capacidad antioxidante

SUJETOS CON SINDROME METABOLICO

Pazos Tomas CC'*, Garcia-Montalvo IA? Leyva Luna AM', Pérez Escobar |, Canseco Ricardez
RS®
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Social *pazos.1593@gmail.com

Introduccion. Los aceites de aguacate y de olivason ricos en &cidos grasos polinsaturados y
monoinsaturados; los cuales tienen efectos favorables en las patologias que conforman el
sindrome metabdlico, ademas de ser una alternativa directa para la poblacién por el costo y
acceso. Métodos. Se realizé un estudio experimental en 33 sujetos durante 6 semanas, los
cuales cumplieron con al menos tres caracteristicas del sindrome metabdlico; estos se
integraron en 3 grupos de forma aleatoria; determinandosu estado de nutricion através de
datos antropométricos, clinicos, bioquimicos (glucosa en ayunas, colesterol total, HDL, LDL y
triglicéridos) y dietéticos; posteriormente seles proporcioné unadieta equilibrada y se les
indicélaingesta de 5 ml/dia deaceites vegetales dela siguiente manera: grupo A-placebo,
grupo B-aceite de aguacate y grupo C-aceite de Oliva; ademas de la realizacion de actividad
fisica. Resultados. Se tomaron datos iniciales y finales de la intervencion, analizandolos a
través de tablas 2 x 2 razén de momios; obteniendo una disminucion significativa de 5
caracteristicas del Sindrome metabdlico enlos grupos que consumieron aceites vegetales en
comparacion del grupo placebo; lareducciéndel IMC enlos grupos By Cfue 3.2>algrupo
placebo; el col-LDL disminuy6 en el grupo C 8.33 mas que el grupo A, en el grupo B la
circunferencia de cintura disminuyd 17.5 > al grupo A, el col-HDL en el grupo B cambio 7.11>
que el grupo A, Conclusion: Incluir &cidos grasos vegetales en el tratamiento nutricional en
pacientes con sindrome metabdlico combinado con actividad fisica disminuye los
componentes y factores de riesgo de las enfermedades metabdlicas ademas de sermas
accesible paralapoblacionen general, en comparacién con el Omega 3 y aceite de pescado,
siendounaalternativa parala prevencion de estas enfermedades en jévenes y nifios.

Palabras Clave: Sindrome metabdlico, acidos grasos vegetales, aceite oliva, aceite aguacate.

ACTIVIDAD HIPOLIPIDEMICA DE FRUCTANOS DE AGAVE

Padilla-Camberos Eduardo', Sanchez-Hemandez IM', Torres-Gonzalez OR', Barragan-Alvarez
CP!

1 Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco,
Guadalajara, Jalisco, México). *epadilla@ciatej.mx

Introduccioén. Las enfermedades cardiovasculares causan a nivel mundial 17.5 millones de
muertes. Algunos fructanos de diversas plantas se utilizan en para controlarlos niveles de
lipidos, porlo que es necesario estudiar su actividad mediante ensayos in vivo. Métodos. Se
utilizaron doce ratas Wistar hembras de ocho semanas de edad. Se formaron aleatoriamente
tres grupos de animales a los que se administré porvia oral y en ayunas una suspension
lipidicaabase de aceite de maiz, acido célicoy colesterol. El primergrupode animales fue
tratado mediante la administracion de fructanos de Agave, al segundo grupo se le administré
orlistaten una dosis de 50 mg/kg, como control positivo y el tercer grupo se administré 0.5
mL de solucién salina. Se realizaron mediciones de los niveles de triglicéridos en sangre
basales y después de cuatro horas del tratamiento. Los resultados de los niveles de
triglicéridos fueron analizados mediante andlisis de varianza. Resultados. Los niveles basales
de triglicéridos en todos los animales fueron homogéneos con un valor promedio de 98.4
mg/dL. El grupo de animales que recibié suspension lipidica y solucién salina mostré un
incremento de niveles de triglicéridos de 68.4 mg/dL. Por su parte, el grupo al que se
administr6 fructanos de Agave disminuyo significativamente los triglicéridos al presentar un
incremento de 44.6 mg/dL, resultado estadisticamente similar al grupo tratado con orlistat el
cual mostré incremento en trigliceridos de 14.4 mg/dL. Conclusion. Los fructanos de Agave
disminuyen los niveles de triglicéridos en animales por lo que tiene el potencial de
incorporarse alos alimentos para formular alimentos funcionales que ayuden a controlar
problemas cardiovasculares en personas.

Palabras clave: Fructanos, Agave, Hipolipidemica
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ROLE OF Amaranthus caudatus (KIWICHA) PROTEIN AS SOURCE OF MULTIFUNCTIONAL
PEPTIDES
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Introduction. The multifactorial origin of many chronic diseases provides a new framework
for the development of multifunctional foods. Bioactive peptides have become very popular
because of their demonstrated multiple activities. No data on the potential role of
Amaranthus caudatus (kiwicha) proteins as source of bioactive peptides have been reported.
Methods. A kiwicha protein concentrate was characterized by gel electrophoresis (SDS-PAGE)
and subjected to gastrointestinal digestion simulating physiological conditions. The gastric
and gastroduodenal digests and the peptidic fractions lower and higher than 5 kDa were
analyzed by their antioxidant, angiotensin Iconverting enzyme (ACE), dipeptidyl peptidase IV
(DPP-IV), a-amylase, and colon cancer cells viability inhibitory activities. Peptides contained in
the most active digest were identified by liquid chromatography coupled to tandem mass
spectrometry (HPLC-MS/MS). Results. The sequential incubation with pepsin and pancreatin
resulted in the total degradation of kiwicha proteins. Gastric digest showed higher ACE
inhibitory activity while 60 min gastroduodenal digest showed the highest antioxidant,
dipeptidyl peptidase IV (DPP-1V), a-amylase, and Caco-2 cell viability inhibitory activities.
Peptides > 5 kDa were more effective inhibiting colon cancer cell viability whereas peptides <
5kDawere mainly responsible forthe antioxidant, ACE, DPP-IV, and a-amylase inhibitory
activities. Thirteen peptides were identified in the most active gastroduodenal digest. Among
them, and according to theirstructure, sequences FLISCLL, SVFDEELS, and DFIILE, mightbe
responsible for the multifunctional effects observed. Conclusions. The role of kiwicha
proteins as source of multifunctional peptides released underin vitro conditions simulating
gastrointestinal digestion is confirmed. Thus, these proteins might be used as ingredients for
functional foods to prevent and/or manage chronic diseases related to oxidative stress,
hypertension and/or diabetes.

Keywords. Kiwicha, multifunctional peptides, simulated gastrointestinal digestion.
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RELEASE OF ANTI-DIABETIC PEPTIDES DURING SIMULATED GASTROINTESTINAL DIGESTION
OF QUINOA (Chenopodium quinoa WILLD.) PROTEINS

Vilcacundo R', Martinez-Villaluenga C?, Hernandez-Ledesma B3*

Universidad Técnica de Ambato, Tungurahua, Ecuador, 2 Institute of Food Science,
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Introduction. The amino acids, peptides and proteins derived from foods stand out among
the most studied natural compounds in virtue of their modulating properties of glucose levels
in diabetic individuals. Quinoa has been recognized as one of the "grains of the 21st century"
duetoits high nutritionaland functional value. However,nodata on its potential as source of
peptides withtheability tocontrolglycemiahavebeenreported. Methods. Quinoa proteins
were subjected to gastrointestinal digestion simulating physiological conditions. In vitro anti-
diabetic activity was measured in gastric and gastroduodenal digests and peptidic fractions
obtained from them, evaluating their ability to inhibit dipeptidyl peptidase IV (DPP-IV), a-
amylase, and o-glucosidase. The most active digest was analyzed by HPLC-MS/MS to identify
the peptides potentially responsible for the observed effects. Results. Pepsin partially
hydrolyzed quinoa proteins that were completely degraded by the action of pancreatin.
Gastroduodenal digests obtained after 60 and 120 min-incubation with pancreatin showed
inhibitionvalues forthe three enzymes between 2.5 and 7 times higherthan those shown by
the gastric digest. The ICsovalues determined in the 60 min gastroduodenal digest were 0.23
mg protein/mL (DPP-IV), 0.53 mg protein/mL (a-amylase), and 1.75 mg protein/mL (a-
glucosidase). The fraction containing the smallest peptides was mainly responsible forthe
inhibitory effects shown by the gastroduodenal digests. Three novel in vitro antidiabetic
peptides, which sequences were IQAEGGLT, DKDYPK, and GEHGSDGNV, were identified.
Conclusions. Thisis thefirstreporton the potential of gastrointestinal digestion torelease
anti-diabetic peptides from quinoa proteins. Three novel sequences derived from 11S seed
storage globulin B with ability to inhibit enzymes involved in incretin degradation and
digestion of dietary carbohydrates has been demonstrated. Thus, quinoa proteins are
presented as promising ingredients of functional foods for the prevention and/or
management of type-2diabetes.

Keywords. Quinoa, gastrointestinal digestion, anti-diabetic peptides.
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BIOACTIVEPEPTIDES FROM GERMINATED SOYBEANWITH ANTIDIABETIC POTENTIAL BY
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Introduction. Functional foods offer the possibility to modulate the absorption of sugars and
insulin levels to prevent diabetes. Herein, we investigated the potential of germinated
soybean peptides to modulate postprandial glycaemic response through inhibition of
dipeptidyl peptidase IV (DPPIV), a-amylase (AMI) and a-glucosidase (GLU). Methods. A
protein isolate from 6 day-old soybean sprouts was sequentially digested by
pepsinpancreatin. Protein hydrolysate and peptide fractions obtained by ultrafiltration (<5, 5-
10and >10kDa) and subsequent semipreparative reverse phase liquid chromatography (F1,
F2, F3 and F4)were screened forin vitro inhibition of DPPIV, AMI, GLU. Results. Protein
hydrolysate inhibited DPPIV (IC50=1.4 mg/mL), AMI (40% inhibition at 3.3 mg/mL) and GLU
(60% at 3.3 mg/mL). Peptides of 5-10 and >10 kDa were more effective to inhibit DPPIV
(IC50=0.914 and 1.18 mg/mL, respectively), while peptides of 5-10 and <5 kDa showed a
higher potency to inhibit AMI and GLU The 5-10 kDa subfraction F1 was characterized by the
presence B-conglycinin and glycinin peptides with poli-glutamine residues and the highest
AMI inhibition. F2 and F3 showed the highest DPPIV inhibitory activity while F4 showed
higher potency to inhibit both sucrase and maltase inhibitory activities of GLU. Conclusion.
Germinated soybean protein showed a promising potential to be used as nutraceutic or
functional ingredient for diabetes prevention.

Palabras Clave. Peptides, soybean, diabetes, carbohydrates digestion, dipeptidyl peptidase.
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Introduccion. Existen dos tipos de suero de leche, el suero primario (SP) obtenido de la
primera cuajada para la obtencion de queso y el suero secundario (SS) que resulta de la
acidificacion y calentamiento del primero. De este Ultimo, no existen reportes sobre actividad
bioldgica, tales como actividad antioxidante (AA). El objetivo de presente trabajo fue de
determinarla AA de hidrolizados enzimaticos (HE) de la proteinatotal de SPy SS de queso
fresco (QF )y Oaxaca (QO). Métodos. Se obtuvo SP y SS con 4cidocitrico derivado del queso
frescoy Oaxaca. Las proteinas de cada suero se cuantificaron por el método de Bradford y se
precipitaron con Metanol -Cloroformo. Se realizé una digestion a una relacién enzima
sustrato de 1:50 (p/p) de la proteina total de cada suero con tripsina, quimotripsina y pepsina
durante 16 horas a 37 °C. Los digeridos se filtraron en membrana hidrofilicade 10kDay se
concentraron mediante liofilizacion a 100ug/mL. Finalmente se evalué la AA utilizando el
método indirecto SOD Assay Kit-WST de Sigma-Aldrich. Resultados. Después de evaluarla
normalidad de los porcentajes de inhibicion delion superéxido (Prueba de Kruskal-Wallis), se
emple6 unANDEVA (a=0.05)y laprueba de Tukey. De acuerdoa las diferencias significativas
(p<0.05), se determiné que los digeridos del SP de QO empleando quimiotripsina y pepsina
mostraron un mayor porcentaje de inhibicion con valores de 63.562 y 63.889%
respectivamente. Asi mismo, y sin mostrar diferencia significativa entre el tipo de enzima,
para SS, los obtenidos de QO también mostraron mayor actividad cuando son hidrolizados
con tripsina, quimotripsina y pepsina con valores de 58.183, 57.543 y 59.660%
respectivamente. Conclusion. El origen quesero del suero de leche, el tipo de enzima
digestiva empleada y la acidificacion, asi como, el tratamiento térmico, determinan el
potencial antioxidante del subproducto industrial.

Palabras clave. Suero lacteo secundario, proteina, antioxidante, SOD
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INFLUENCIA DE LA FUERZA IONICA SOBRE EL POTENCIAL ZETA DE HIDROLIZADOS DE
PROTEINA DE FRIJOL

Free-Manjarrez JS', Mojica-Contreras L', Morales-Hernandez N

Tecnologia Alimentaria, Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del
Estado de Jalisco, A. C. Zapopan, Jalisco, México. *nmorales@ciatej.mx

Introduccién. Los péptidos e hidrolizados confieren propiedades funcionales ademas de los
beneficios nutrimentales basicos y se generan de la hidrélisis de proteinas, éstas presentan
caracteristicas especificas a una determinada solubilidad afectada porla fuerza iénica. Por
tanto, previoalaincorporaciénaunamatrizalimentaria, esimportante entendercomoson
afectados los hidrolizados de proteina de frijol (HPF) por variables de pH y fuerza iénica de
NaCl. Métodos. A partir de harina de frijol negro (Phaseolus vulgaris L.) se obtuvo el aislado
proteico (APF), se esterilizd paraunadesnaturalizaciéne hidrolisis parcial (PFCo) en seguida
seutilizélaenzima alcalasa para obtener HPF.En las tres muestras se midié el potencial zeta
enelrangodepHde 1.0a7.0. Enlos HPF se evaluélacarga apH 1.0 a 7.0 adicionando
concentraciones de 5 a 200mM de NaCl. Resultados. Al comparar las muestras de APF, PFCo
e HPF, el punto isoeléctrico (pl) se fue desplazando hacia pH &cidos de 4.0 a 1.14 conforme
el gradode hidrdlisis incrementaba. Por debajo del pl la carga fue positiva, y por arriba del pl
el potencial fue negativo para el caso de APF y PFCo. Paralos HPF durante toda la rampa de
pH fue negativo el potencial zeta. Al evaluar la fuerzaiénica en las muestras de HPF el pl
permanecio constante, no obstante conforme la fuerza iénica incrementaba los valores de
potencial zeta disminuian a pH 7.0 (de -28.10a -9.21 mV). A concentracion de 200 mM NaCl
apH 1.0 fue el tnico punto con valores positivos de potencial zeta (+8.3 mV). Conclusiones.
Los resultados indican que el efecto de la fuerza iénica afecta el comportamiento de los HPF
y esto pudierarepercutirensus propiedades funcionales al serincorporado en una matriz
alimentaria.

Palabras clave: Fuerza iénica, Potencial Zeta, pH, hidrolizados de proteina de frijol.
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ESTUDIO FISIOLOGICO, FISICOQUIMICO Y ENZIMATICO DE FRUTOS DE GUAMARA (Bromelia
pinguin) Y COCUIXTLE (Bromelia karatas)

Martinez-Olivo A', Montalvo-Gonzalez E', Gutiérrez-Martinez P!, Payrol J?, Garcia-Magaiia
M™

TInstituto Tecnoldgico de Tepic / Laboratorio Integral de Investigacion en Alimentos,
2Universidad de la Habana /Instituto de Farmacia y Alimentos. *mgarciam@ittepic.edu.mx

Introduccioén. Las proteasas de las Bromelias han presentado potenciales aplicaciones. Sin
embargo, poco se sabe del comportamiento fisioldgico de estos frutos y se desconoce la
etapa de maduracion en la que se obtiene mayor actividad proteolitica. Metodologia. Se
realizé un estudio de velocidad de respiracion (VR) como indicativo del comportamiento
fisiolégico, se caracterizaron los frutos en dos estados de madurez para la extraccion de
proteasa con dos métodos de precipitacion de proteinay se realiz6 ladeterminacionde la
actividadproteolitica especifica (APE)como variable de respuesta. Resultados. Enlos frutos
de gudmara y cocuixtle se presenté una VR de 15y 10 mL CO, /kgh respectivamente, con un
decremento en los 6 dias de monitoreo; asi mismo, no se presenté cambio significativoen los
parametros de sdlidos solubles totales (SST), lo que describe un comportamiento no
climatérico. Los frutos liofilizados se caracterizaron en dos estados (madurez ly Il), donde se
encontrd diferencia significativa entre sus estados de madurez. Una vez clasificados los dos
estados de madurez, se suspendieron los liofilizados en un buffer de fosfatos. Los extractos
crudos presentaron una APE de 41.54 y 25.62 UT/pg de proteina en frutos de cocuixtle
madurez |y |l respectivamente, presentado una mayor APE en los precipitados liofilizados de
lamismafrutaconsulfatodeamonio,de48.20UT/ugde proteinaenmadurez|.Enfrutosde
guamara precipitados con sulfato de amoniola APE se obtuvo en madurez llcon 94.17 UT/ug
de proteina. En el casode los precipitados con acetona enfrio, la mayor APE fue de 43.27
UT/ug de proteina. Conclusion. Los frutos de guamara y cocuixtle presentan un
comportamiento no climatérico, el método de extraccién con mayor rendimiento de proteasa
eselmétodode sulfato de amonio, cuyas APE son prometedoras paradiversas aplicaciones.
Palabras clave. Proteasa,comportamientofisiolégico, velocidadde respiracion, precipitacion
de proteina, actividad proteolitica especifica
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EFECTO DE DIFERENTES VARIABLES EN LA EXTRACCION DE ACEITE EN AVENA POR MEDIOS
SUPERCRITICOS

Fernandez Acosta K A*, Pérez Vega S, Salmerén Ochoa |

Universidad Auténoma de Chihuahua/Facultad de Ciencias , Quimicas/Departamento de
Postgrado; Chihuahua; Chihuahua; México. *keniaaniosca@gmail.com

Introduccioén. Elcultivo de laavena es unaimportante fuente de forraje para el ganado. Este
cereal presenta compuestos de alto valor agregado, como sus acidos grasos. El objetivo del
trabajo fue analizarlos compuestos lipidicos contenidos en la avena, extraidos porextraccion
supercritica. Métodos. La materia primafuela avena Chihuahua, obtenida en el mercado
local delaciudad de Chihuahua. Se desarrollé un procesode extraccion del aceite enlaavena
por extraccion supercritica a altas presiones, con CO, como solvente. Se realizé un disefio
experimental (Plackett Burman) analizando la influencia de variables como temperatura,
presion, pretratamiento basico, tamafio de particula, el tiempo de extraccion estatico y
tiempodeextracciondinamico; conelobjetivodeeliminarlas variables quenoinfluyenenel
proceso de extraccion por fluido supercritico. Se analizé el contenido de polifenoles totales
en el aceite mediante la técnica de Folin-Ciocalteu la capacidad antioxidante de los extractos
con el ensayo de ORAC. Se identificé y cuantifico los componentes de los aceites extraidos
por medio de |a técnica analitica de cromatografia gases-masas de micro extraccion en fase
liquida. Resultados. La variable que tuvo efecto con respecto alacantidad de aceite extraido
fue la presion. Los principales componentes lipidicos presentes en el aceite extraido fueron el
acido oleico, linoleico y palmitico; ningunas de las variables analizadas tuvieron efecto
significativo con respecto a su extraccion. Se obtuvo como variable que influyen en el
contenido de polifenoles y antioxidantes, el pretratamiento de la avena. Conclusion. Este
disefio nos permite determinar los factores que tienen efecto sobre el rendimiento de la
extracciondelos principalescomponentes enel aceitedeavenaencondiciones supercriticas.

Palabras clave. Avena, aceite de avena, extraccion supercritica.
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ANTIOXIDANTES NATURALES DE DISTINTA POLARIDAD Y SUS EFECTOS EN EL EJERCICIO
EXTENUANTE: UNA REVISION

De la Rosa-Cuellar A", Victoria-Campos CI'™*

1 Facultad de Enfermeria y Nutricion. Universidad Auténoma de San Luis Potosi, San Luis

Potosi, México.*claudia.victoria@uaslp.mx

Introduccién: El propdsito de esta revision es brindar informacién actual sobre compuestos
antioxidantes naturales de distinta polaridad y la efectividad de estos aminorando los efectos
negativos del ejercicio extenuante. Ya que hasta el momento no existe ninguna revision que
compare la efectividad de compuestos antioxidantes con distinta polaridad. Métodos:
Utilizando la base de datos MEDLINE/Pubmed y Web of Science, se encontraron 22 articulos
(publicados de 2003-2017, que incluyeran al menos un tratamiento control) que hablaran
sobrelos efectos enelestrés oxidativoy/oinflamaciéninducidaporel ejercicio, asicomoen
el rendimiento fisico tras la suplementacién con antocianinas, resveratrol, carotenoides o
alimentos ricos en estos. Resultados: La suplementacion con antocianinas (66-138 mg/dia),
ha resultado en la atenuacion de marcadores de inflamacion, catabolismo muscular, estrés
oxidativo y beneficios al rendimiento. Sobre este tema la astaxantina es el carotenoide mas
estudiado, al parecer, su suplementacion crénica (4 mg/dia) en humanos tiene efectos
positivos enlaatenuacion de marcadores de inflamacion y estrés oxidativo. Sin embargo,
algunos resultados positivos en modelos murinos, no se han logrado replicar en humanos.
Correspondiente a la suplementacion con resveratrol, existen contradicciones entre sus
efectos observados, sin embargo, algunos reportan beneficios en el rendimiento fisico y en
las adaptaciones generadas por el ejercicio fisico con dosis de 500 mg/dia. Conclusién:
Compuestos antioxidantes naturales de distinta polaridad, se han postulado como estrategias
nutricionales para aminorarlos efectos negativos de |a realizacion de ejercicio extenuante. Es
necesario realizar estudios con metodologias estandarizadas y evaluar la relacion dosis-
respuesta de los compuestos, para que se generen recomendaciones puntuales. Existe
carenciaen el nimero de trabajos que sustenten la efectividad de compuestos no polares,
tales como los carotenos y las clorofilas, los cuales en estudios in vitro han demostrado tener
efectos positivos respecto a estos marcadores.

Palabras clave: Antioxidantes, Suplementacién, Dafio muscular, Estrés oxidativo, Ejercicio
extenuante



“BEANSOQY”; PAN ALTERNATIVO
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Introduccion. Con base en la Encuesta Nacional de Saud 2012 (ENSANUT 2012) la mayoriade
los hogares mexicanos en inseguridad alimentaria se encuentran en la clasificacion de
inseguridadleve (41.6%), el 28.2% de los hogares que experimentaninseguridad moderaday
severa, alrededor de 8 322 486 hogares en todo el pais. Tomando como antecedente el
porcentaje nacional de individuos en carencia por acceso a la alimentacion se disefd la
elaboraciony andlisis deunproductoabase de frijoly extractode soya cuyofinesun aporte
extra de proteina en poblaciones coninseguridad alimentaria. Métodos. Se tomé de muestra
un total de 89 estudiantes de la escuela primaria Miguel Hidalgo, el Nayar, el cual se les
aplicé método afectivo para evaluacién sensorial hedénica sin anclaje. Cuyos ingredientes
para la elaboracion del producto (panquecito “BEANSQY”) fueron el frijol como nimero uno,
extracto de soya, platano, harina, azlcar, aceite, sal y polvo parahormear. Ademas de que se
realizé pruebas bromatolégicas para determinar las caracteristicas nutrimentales del
producto como la obtencién de ceniza, humedad, proteinas por el método Kjeldahl,
extraccion de grasa y determinacion de fibra. Resultados. Se pudo comprobar que la
eliminaciéndelhuevoenlacreaciéndel productonoafectéd enloabsolutoasucomposicion
otextura. Enrelacion con el sabor; un86.5% de la poblacién reaccioné como “Me encantd”
después de haber consumido el producto, comosiguiente fue un “me gusté” conun 9%, y
conun 2.25% baja percepcion o desagrado. Conclusién. El producto presentado es una
innovacion. Constituido en su mayoria por carbohidratos y un aporte de proteina alto en
comparacion con pan integral. Se pudo determinar que la formulacién cautivé el paladar de
los nifios en una gran porcion de la poblacion.

Palabras clave. Pan, proteina, frijol, soya, desnutricién-energético-proteica.
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EVALAUCION DEL POTENCIAL BIOLOGICO DE COMPONENTES BIOACTIVOS DEL MEZQUITE
(Prosopis L.)
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Introduccion: El mezquite contiene componentes bioactivos con potencial nutracéutico que
podrian ser utilizados en la prevencion de diabetes tipo 2. Métodos: Se evaluaron dos
variedades de mezquite, pigmentado (PI) y no pigmentado (NP) provenientes de la zona norte
del estado de Jalisco. Se realizé andlisis quimico proximal. Se extrajo y cuantifico la proteina, y
se hidrolizé6 por medio de simulacion gastrointestinal. Se extrajeron y cuantificaron los
compuestos fendlicos. Se evalud el potencial de los hidrolizados y del extracto de compuestos
fendlicos para inhibir la enzima a-glucosidasa. Resultados: La variedad de mezquite NP mostré
mayor contenido de proteina total (12.85+0.04 g/100 g harina) y proteina soluble (30.88 +5.11
mg/g harina) con respecto a la variedad Pl (p < 0.05). El contenido de fibra fue mayor en la
variedad NP (16.41+0.03 g/100 g harina) comparado con la variedad Pl (12.98+0.02 g/100 g
harina) p < 0.05. En relacion a los compuestos fendlicos, el mezquite Pl presenté mayores
cantidades de estos: taninos (PI: 6.89 y NP: 1.41 mg EC/g harina), antocianinas (PI: 13.58 y NP:
0.1 mg C3GE/g harina), flavonoides (PI: 0.85 y NP: 0.69 mg ER/g harina) y polifenoles totales
(P1:2.93 y NP: 2.82 mg EAG/g harina). La variedad NP presento el mayor potencial para inhibir
a-glucosidasa (59.28+0.90 % inh/mg extracto) comparado con la variedad Pl 48.59+2.84 %
inh/mg extracto) p<0.05. El grado de hidrolisis para las proteinas hidrolizadas de las variedades
fue de P120.44 % y NP 16.39 %. Los hidrolizados la variedad de mezquite Plinhibi6 la actividad
a-glucosidasa en 21.82 % inh/mg extracto) comparado con el NP 6.56+3.9582 % inh/mg
extracto p<0.05. Conclusién: La fracciéon de compuestos fendlicos presento mayor potencial
para inhibir la actividad de la enzima a-glucosidasa comparada con los hidrolizados de
proteina. EI mezquite es una leguminosa subutilizada que podria ser fuente de componentes
bioactivos con potencial biolégico.

Palabras clave: Péptidos bioactivos, compuestos fendlicos, mezquite, diabetes tipo 2
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OPTIMIZACION DE LAS CONDICIONES DE COACERVACION COMPLEJAENTRE GOMABREAY
WPIPARA LAENCAPSULACION DE ACEITE
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Introduccion. La coacervacion es un método de microencapsulacion que involucra dos
coloides con cargas opuestas que porneutralizacién de cargas forman un complejo. La goma
Brea (GB) es un biopolimero similar a la goma arabiga que representa una alternativa
interesante paralaencapsulacion de compuestos hidrofébicos. En este contexto, se evalud la
encapsulaciénde aceite de maiz utilizandocoacervacion complejade GBy proteinas de suero
(WPI). Métodos. Se evalud la coacervacion de GB y WPI determinando el potencial Z de las
soluciones en un rango de pH de 2-10y la fuerza de interaccion electrostatica (SEl). Se
evaluaron diferentes relaciones de concentracion GB:WPI (1:1, 1:2, 1:3y 1:4) determinando
la condicién de mayorrendimiento. Se analizaron dos métodos de emulsificacion queincluian
homogenizacion con y sin ultrasonido (US) evaluando el tamafio de particula y la morfologia
pormicroscopia 6ptica. Porultimo, se evalud la relacion GB:WPlenlaque se obtenianlas
emulsiones coacervadas de mejores caracteristicas morfoldgicas. Resultados. Segun la SEI
maxima observada entrela GB y el WPI, el pH 6ptimo de coacervacion fue 3,5. La relacion de
concentracion que produjo mayor rendimiento fue la de 1:3 (81,8%), seguida porla1:4,1:2y
1:1. Se observé que las gotas de las emulsiones obtenidas con US eran de menor tamafio y
mas esféricas en comparacion a las obtenidas sin US. Las micrografias de las emulsiones
coacervadas mostraron que las relaciones 1:3y 1:1 producian microcapsulas con las mejores
caracteristicas (esféricas, multinucleadas y con bordes definidos). Conclusion. A partirde los
resultados se determiné que las mejores condiciones de coacervacion fueron pH 3,5y
relacién GB:WPI de 1:3. El método mas apropiado de emulsificacion fue homogenizacién
seguidaporUSy las relaciones 1:1y 1:3 produjeron microcapsulas similares con 6ptimas
caracteristicas.

Palabras clave. goma Brea, coacervaciéon compleja, encapsulacion.
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LA FERMENTACION EN ESTADO SOLIDO DE FRIJOL NEGRO FAVORECE LA LIBERACION DE
COMPUESTOS FENOLICOS Y NO INFLUYE EN SU POTENCIAL BIOLOGICO

Flores S', Camacho-Ruiz R?, Mojica L™

Tecnologia Alimentaria, Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del
Estado de Jalisco, A. C., CIATEJ, 44270 Guadalajara, México. 2Biotecnologia Industrial, Centro
de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, A. C., CIATEJ, 44270
Guadalajara, México. *Imojica@ciatej.mx

Introduccién: Lafermentaciénen estado solidoes un proceso catabélico,donde se hidrolizan
y liberan componentes de la matriz alimenticia. Leguminosas como el frijol negro es una
fuente rica en compuestos bioactivos. El procesamiento como la fermentacién en estado
solido podria mejorar la liberacion de los compuestos fendlicos del frijol, incrementando su
potencial bioldgico. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la fermentacion en
estado solido en los compuestos fendlicos y su potencial antidiabético. Metodologia: El frijol
negro se esterilizé e inoculo con B. subtilis (1*107 UFC), se fermento por 0, 48 y 96 horas. Se
determinola cantidad total de compuestos fendlicos, taninos, y flavonoides. Y el potencial
para inhibir la enzima a-glucosidasa. Resultados: La fermentacién en estado soélido
incremento la concentracion de compuestos fendlicos después de 48 horas de fermentacion,
sin embargo, estos compuestos disminuyeron después de 96 horas de fermentacion. Se
encontraron mayores concentraciones de fenoles totales (36.40 +10.41 mg EAG/g harina),
flavonoides (551.79+113.17 ug ER/g harina), taninos (2.67+0.98 mg EC/gharina)alos 48 h de
fermentacién con respecto a tiempo 0y 96 h (p>0.05). Por otra parte, el potencial de
inhibicion de la enzima a-glucosidasa no presenté cambios estadisticamente significativos de
después de 0, 48 y 96 h de fermentacion (55.28+2.1; 55.73£1.9; 53.89+2.4 % inh/ mg
extracto) p>0.05. Conclusién: El procesos de fermentacion en estado sdlido favorece la
liberacion de compuestos fendlicos del frijol negro, sin embargo no mejora la inhibicion de la
enzima a-glucosidasa. El proceso fermentacion en estado sélido podria utilizarse para
generar extraer compuestos fendlicos de matrices alimenticias y generar ingredientes
funcionales con potencialbiolégico.

Palabras clave: Fermentacién en estado sdlido, frijol negro, compuestos fenélicos, potencial
biolégico
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Introduccién. Elamaranto (Amaranthus hypochondriacus)esun pseudocereal que posee un
alto contenido de proteina. Las proteinas de reserva de la semilla del amaranto pueden ser
fuente de péptidos con actividad biolégica, los cuales pueden ser liberados porla accién
proteolitica de las

bacterias lacticas. Métodos. Las proteinas de reserva (albiminas, globulinas, G7S, G11S y
glutelinas) fueron extraidas a partir de harina desengrasada de semilla de amaranto; a cada
fraccion se le cuantificd el contenido de proteina y se analizé por SDS-PAGE. Se evalué el
desarrollo de protedlisis (por el método de TNBS) en cada fraccion por accion de L.
plantarum NRRL-B-4496 y L. helveticus NRRL-B-4536 cosechados en diferentes fases de
crecimiento. Resultados. La concentracion de proteina en las fracciones mas abundantes:
glutelinas, albuminas y globulinas fue de 0.837, 0.578 y 0.524 g proteinal/g liofilizado,
respectivamente. El andlisis electroforéticoreveldla presencia de cadenas polipeptidicas con
pesos moleculares entre 14y 97 kDa. Las cepas utilizadas de L. plantarumy L. helveticus
fueron capaces de hidrolizar la mayoria las fracciones proteicas. El mayor grado de
protedlisis se observo en la fraccion de albiminas después de 24 h de incubacion con células
de L. plantarumo L. helveticus cosechadas al final de la fase exponencial (alcanzada a las 24
h). Conclusion. L. plantarum y L. helveticus poseen un sistema proteolitico capaz de
hidrolizar la mayoria las fracciones de proteina de A. hypochondriacus dando un
acercamiento a la posibilidad de obtener péptidos con actividad bioldgica.

Palabras clave. Amaranto, proteinas de reserva, péptidos, bacterias lacticas.
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Introduccion. Latortillade maiz es un elemento basico enladieta de los mexicanos, yla
inclusiéon de otros cereales ricos en proteinas, minerales y vitaminas contribuye a
incrementar el valor nutricional de este alimento y ademas proporcionan sabory textura
diferente a la tortilla de maiz tradicional. Métodos. Se desarroll6 una formulacién con
harinas de maiz, trigo, avena, semilla de girasol, cebada, y arroz integral. El analisis
fisicoquimicoy microbiolégico se realizé de acuerdo ala normatividad: Humedad (NOM-
116-SSA1-1994), cenizas (NMX-F-607-NORMEX-2013), proteina (NMX-F-608-NORMEX-

2011), fibra dietética (NOM-086-SSA1-1994), grasa (NMX-F-615-NORMEX-2004), calorias
(NOM-051-SCF1/SSA-2010) y determinacion de coliformes totales (NOM-113-SSA1-1994). La
evaluacioén sensorial se llevé a cabo con 100 jueces no entrenados que evaluaron el
producto por medio de una escala heddnica de 5 puntos, analizando color, olor, sabory
textura. Resultados. Se obtuvo unatortilla de coloramarillento, aromaa cereales, sabor
dulcey texturaporosay flexible. El contenido nutrimental del producto mostré: humedad
36.6%, cenizas 0.98%, proteina 6.79%, fibra dietética 7.58%, grasa 2.98%, y carbohidratos
45.07%. El alimento cumpli6 con las especificaciones microbiolégicas establecidas en la
normatividad. La evaluacion sensorial del producto tuvo una aceptacion del 65%, siendo los
parametros de colory olor, los mejores evaluados. Conclusién. La formulacién propuesta
permitié el desarrollo de un alimentoconlas caracteristicas de unatortillamultigrano, con
laventajade que el producto presenté valores ligeramente superiores ala tortillade maiz
comercial conrespectoalcontenido de proteina y fibra tanto soluble como dietética.

Palabras clave. Tortilla multigrano, cereales.
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EXTRACCION E HIDROLISIS DE PROTEINA DE SEMILLAS DE CHICAYOTA Y
PREDICCION DE SUS PROPIEDADES ANTIDIABETICAS
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Introduccién. Laidentificacion de péptidos obtenidos a partir de hidrolizados de proteina de
semillas de Chicayota que presentan actividad de inhibicion de la Dipeptidil Peptidasa IV
(DPP-IV) permite considerar a esta semillacomo una terapia prometedora paralos pacientes
con diabetes mellitus tipo 2. Métodos. El aislado de proteina de las semillas de Chicayota fue
hidrolizado enzimaticamente con tripsina, utilizando diferentes relaciones de
enzimal/sustrato (p:p)(1:1,1:10, 1:20y 1:30) durante 5y 24h, la digestion fue validada por
SDS-PAGE, el grado de hidrélisis se determiné mediante el método del oftaldehido (OPA), los
hidrolizados se analizaron por espectrometria de masas y se realizé una prediccion in silico
(BIOPEP) para identificar péptidos con bioactividad conocida. Resultados. El efecto de la
digestion enzimatica de estas proteinas con tripsina depende de la relacion enzima/sustrato
(p:p)utilizadaparaladigestion. Se observéque eltiempode digestion noafectaelgradode
hidrdlisis, conexcepciondelarelacion 1:30(p:p)enlacual se necesita de un mayortiempo
para alcanzarun mayorgrado de hidrdlisis. Los hidrolizados obtenidos analizados con labase
de datos de BIOPEP muestran una mayor frecuencia de ocurrencia (0.5-0.6) para péptidos
inhibidores de la enzima DPP-IV. Conclusién. Las proteinas mayoritarias de las semillas de
Chicayotanecesitan unagrancantidadde tripsinaparalograrun gradode hidrélisisde 18a
>30%, estos hidrolizados presentan unafrecuenciade ocurrenciacapazdeinhibiralaDPPIVy
pueden considerarse como fuente potencial de compuestos bioactivos para el tratamiento de
la diabetes.

Palabras clave. Grado de hidrélisis, péptidos, inhibidores de la DPP-IV.
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DESARROLLODEUNHELADOUTILIZANDOAGUACATEY COCO COMO FASE GRASA,
EVALUACION FISICOQUIMICA Y SENSORIAL
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Introduccién. Los helados comerciales son, generalmente, elaborados congrasas vegetales
hidrogenadas, que a diferencia de las grasas del aguacate (acidos grasos mono y
poliinsaturados)y del coco (triglicéridos de cadena media), cuyo consumo coadyuva a reducir
los niveles lipidicos en sangre y tejidos, ademas de ser antioxidantes. Objetivo general.
Desarrollarun helado utilizando aguacate y coco como fase grasa, evaluacion fisicoquimicay
sensorial. Métodos. Se formulélabase del helado,empleando aguacate y coco (aguay pulpa)
como fase lipidica, miel de abeja como edulcorante y espinaca como colorante; todo se molié
ymezcld, labase obtenidase escaldé (30s,a95°C)y enfrié (0°C) parainactivarenzimas y
reducircargamicrobiana, se maduré elhelado (12ha-15°C),y almacend (-18°C)hastasu
consumo. Se realizaron, segun la normatividad mexicana, analisis fisicoquimicos (contenido
caldrico, humedad, proteina, grasa, cenizas, fibra dietética (FD), carbohidratos disponibles
(CD)), microbiolégicos (bacterias aerobias meséfilas (BAM)y coliforms totales)y sensoriales
(aceptacion de color, sabor, aparienciay textura por un panel de 100 jueces no entrenados).
Resultados. Se obtuvo un helado color verde brillante, sabor dulce con notas herbales,
textura cremosa y ligeramente arenosa, un aporte de 46.76 Kcal/100g. Los resultados de los
andlisis fisicoquimicos (humedad 88.2%, proteina 0.64%, grasa 4.08%, cenizas 0.40%, FD
4.81%,yCD 1.87%)y microbiolégicos (BMA4.2x 104 UFC/gy 30 UFC/g de coliformes totales)
indicaron que cumple con las especificaciones delaNOM-243-SSA1-2010. La aceptacion fue
de 45%, siendo apariencia y textura los atributos mejor evaluados. Conclusiones. Se logré
obtenerun helado dentro de norma; por su contenido de aporte caldrico clasificacomo un
helado con reducido aporte calérico (NOM-086-SSA1-1994), el cual es 25% menoral de
productos similares que se encuentran en el mercado.

Palabras clave: helado, grasa saludable, aguacate, coco, antioxidantes.
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EVALUACION DELAACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE PEPTIDOS DELAFRACCION DE GLUTELINA
DE Carya illinoinensis
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Introduccion:Lanuez, es unfrutomuyvaloradodebidoasualtocontenidode grasasinsaturadas,
asi como contenido de minerales y proteinas; estudios recientes de nuestro grupo de trabajo
indican que la nuez posee péptidos que han mostrado potencial antioxidante y antiproliferativo
tanto en andlisis in sillico como in vitro. Métodos: la nuez se moli6 y desgrasoé utilizando un
equipo soxhlet y éter de petréleo como solvente. Se realizé extraccion seriada y extraccion
directa de las fracciones de proteina de reserva y se cuantificaron mediante Bradford. Se realizé
la digestioén con tripsina en una relacion 1:20 (enzima/ proteina), se tomaron muestras después
de1,2,4y20horasdedigestion. Lasdigestiones seanalizaronen SDS-PAGE al 15%. Elgradode
hidrélisis se evalu¢ utilizando o-ftalaldehido. La actividad antioxidante se evalué con el kit SOD
assay WST.Resultados:lasfraccionesmas abundantes delaproteinadereservadenuezsonlas
globulinas (21.3%)ylas glutelinas alcalinas (—80%). EImétodo directo favorece la extraccién de
las globulinas 11S y prolaminas, mientras que no existe diferencia estadistica significativa
(p<0.05) parala extraccion de glutelinas alcalinas (156.84+10.81 vs 163.36+32 mg de proteina/g
de harinade nuez)con ambos métodos. En SDS-PAGE se observomayor presencia de proteinas
menores a 10kDay disminucién en mayores a50kDa en correlacion con eltiempo de digestion. El
grado de hidrolisis indicé que existe diferencia estadistica significativa (p<0.05) entre cada uno
de los tiempos de digestion, siendo mayor a las 20 horas (42.91£0.34%.) La actividad
antioxidante indicoque 120pg/mL presenta una actividad de 90.18%. Conclusién: Las glutelinas
eslamas abundante en proteina de reserva, elmayor grado de hidrdlisis de obtuvo a 20 horas de
digestion, la actividad antioxidante mas alta se obtuvo con una concentracion de 120ug/mL de
glutelina digerida.

Palabras clave: Nuez, péptidos, actividad antioxidante, digestion con tripsina.

FORTIFICACION DE PURE DE FRIJOL (Phaseolus vulgaris) CON DHA: UNA ALTERNATIVA
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Introduccioén. El acido docosahexaenoico (DHA) aporta beneficios a la salud, sin embargo, su
ingesta en paises occidentales es baja, una opcién de consumo seria adicionarloenun
alimento de amplia cobertura en México como el frijol. Métodos. El producto fue
estandarizado utilizando dos concentraciones de aceite y dos tiempos de freido, asi como
tres variedades de frijol (Azufrado Higuera, Negro-Jamapa y Flor de Junio-Marcela), fueron
evaluados mediante una prueba de preferencia por ordenamiento (Pedreroy Pangborn,
1999). Tres concentraciones de antioxidante BHT y dos tipos de recalentamiento
(convencional y microondas) fueron estudiadas sobre |a estabilidad del DHA. El efecto de la
adicion del acido graso en el puré fue evaluado mediante evaluacién sensorial. Se obtuvo
mediante pruebas aceleradas de vida de anaquel la vida util del producto a 25°C.
Resultados. El tratamiento seleccionado fue el de 3 minutos de freido y concentracion de
aceite de 6 mL/100 g de puré, variedad Azufrado-Higuera. Se observé que a una
concentracion de 50 ppm de BHT, se mantiene estable al &cido graso durante su
almacenamiento a tres temperaturas, asi como también después del recalentamiento con
estufaconvencionaly pormicroondas. La adicion del acido graso no afectéla preferencia
sensorial del producto. La vidade anaquel del producto almacenado a 25 °C esde 13 meses.
Conclusion. La adicion del acido graso no afecta la preferencia sensorial del producto. El
recalentamiento convencional y por microondas no afecta la estabilidad del DHA adicionado
al puré defrijol.

Palabras clave. DHA, fortificado, frijol, estabilidad.
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CINETICAS DE EXTRACCION Y CARACTERIZACION DEL ACEITE DE AGUACATE
OBTENIDO MEDIANTE ENZIMAS LIBRES Y SOXHLET
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Introduccién. La integridad de los compuestos (acido oleico =70%), vitaminas y otros
compuestos funcionales comolaluteina) presentes en el aceite de aguacate depende del
método de extraccion, por lo que se prefieren métodos que funcionen a condiciones
moderadas. Métodos. La extraccion del aceite se realizé con mesocarpio deshidratado
(secadorde bandejas a40°Cy 2 m/s de flujode aire)de aguacate (MA)Hass en “madurez
comestible”y celulasa (E.C. 3.2.1.4) o hemicelulasa (E.C. 3.2.1.8) de Aspergillus niger a las
condiciones de temperatura y pH indicadas por un disefio central compuesto (T = 35— 65 °C;
pH=3-7).Elrendimientose calcul6 tomandocomobaselacantidad de aceite extraido por
Soxhlet (ES). LaES se estandarizé usando MA deshidratadoy hexano a 150 °C. Al aceite
obtenido sele midiévalorde acidez (AOCS, Ca5a-40), indice de peréxidos (Cd 8-53)y materia
insaponificable (Ca6a-40). Resultados.La mayorcantidad (3.56 g) de aceite obtenidaporES
fuealséptimociclo, estevalorsetomécomoel 100 %. El porcentaje deaceite obtenidofue >
90 % con cada una de las enzimas a un tiempo maximo de 3 h, el ANOVA no mostré diferencia
significativa entre condiciones y entre enzimas. El porcentaje de acidos grasos libres como
4cidooleicofue de 0.282%y 0.564 %y el de materia insaponificable de 0.578%y 0.674% para
aceite extraido por Soxhlety enzimas, respectivamente. En ambos aceites la reaccion parala
determinaciénde indice de peroxidos fue negativa. Conclusion. Esta eslaprimeravezque se
publican cinéticas de extraccion de aceite de aguacate asistida porenzimas, laextraccién con
ambas enzimas es viable porque genera altos rendimientos de aceite en un promediode 3 h
con caracteristicas de calidad dentro de las normas oficiales.

Palabras clave. Aguacate, aceite, enzimas, extraccioén, Soxhlet.
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Introduccién. La depresiény el Trastorno de Ansiedad Generalizada (TAG) representan un
importante y creciente problema de salud publica. Un tratamiento alternativo puede basarse
en la nutricién funcional. Se objetivé realizar un levantamiento bibliografico respecto alos
nutrientes especificos capaces de auxiliaren el tratamiento de la depresiony TAG. Métodos.
Se traté de una investigacion cualitativa descriptiva, exploratoria y transversal. La busqueda
totaliz6 27 articulos publicados en los tltimos 5 afios. Para la seleccion sobre la tematica se
accedioalas bases de datos: Scielo, BVS, Medline, Lilacs, Bireme. Se seleccionaron articulos
nacionales e internacionales. Utilizando los siguientes términos indexadores: depresion,
trastorno de ansiedad generalizada, tratamiento nutricional, tratamiento no farmacoldgico,
nutrientes y alimentos funcionales. Resultados. Enlos estudios analizados se observé que las
deficiencias de los &cidos grasos Omega-3 (w-3) y Omega-6 (w-6), Magnesio, Triptéfano,
Vitaminas B6, B9y B12, Vitamina D y Zinc son las carencias nutricionales mas cominmente
observadas en pacientes depresivos y con ansiedad generalizada, ya que estos
micronutrientes son precursores de neurotransmisores. Fue posible observar que el proceso
inflamatorio exacerbado es capaz de afectarnegativamente al Sistema Nervioso Centraly las
neurotransmisiones, consumir alimentos fuentes y/o suplementos de los nutrientes arriba
citados en cantidad y proporciéon adecuadas puede ser un factor determinante en el
tratamiento alternativo. Conclusién. Los alimentos funcionales fuentes de estos nutrientes se
consideran fundamentales en el tratamiento complementario o alternativo. Ademas de tener
la ventaja de ser libre de efectos colaterales, la intervencién nutricional con alimentos
funcionales es relativamente mas barata cuando se lacompara con medicamentos y trae
beneficios no sélo para condiciones psiquiatricas, pero también propician una mejora global
enlasalud del individuo. Sin embargo, se observa la necesidad de mas estudios en el uso de
alimentos funcionales como coadyuvantes en el tratamiento de pacientes con depresion y
TAG.

Palabras clave. Depresion, Ansiedad generalizada, Nutrientes, Alimentos funcionales.
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Introduccion. Lacalidad de vida siempre hasidouno de los grandes objetivos del serhumano
y actualmente la alimentacion es fundamental para suplir las necesidades nutricionales,
prevencion de la salud y minimizar enfermos, frente a eso surgen los alimentos funcionales.
Métodos. La estrategia de busqueda sistematica fue desarrollada para identificar estudios
utilizando las bases de datos: MEDLINE, SCIELO, BVS, LILACS, BIREME publicados en los
ultimos 5 afios. Utilizando como descriptores las siguientes palabras: polifenoles, resveratrol,
uva, antioxidantes, radicales libres y sus respectivos en inglés. Teniendo como criterios de
inclusion las investigaciones relacionadas con los efectos antioxidante y antimutagénico de
loscompuestosbioactivos presentesenlauvaysus derivados. Resultados. Entrelos diversos
compuestos bioactivos, encontramos los polifenoles, donde las investigaciones apuntan al
resveratrol, con accién de disminuirlaoxidacion de lipoproteina-colesterol de bajadensidady
la agregacion plaquetaria, con efecto cardioprotector. El compuesto induce autofagia y
regenera el tejido isquémico del miocardio, permitiendo asi que las células del corazén
produzcan genes y proteinas cardioprotectoras, tales como choque térmico y proteinas
antioxidantes. Otros estudios presentan efectos benéficos anticarcinogénicos, suprimiendo
las fases de iniciacion y progresion de tumores y activaciénde la via apoptética y modulacion
delaexpresion génica. Conclusion. Los estudios resaltan los beneficios del resveratrolen el
combate de diversas enfermedades, principalmente del sistema cardiovascular. Sinembargo,
se sugiere mas estudios para aclararalgunos cuestionamientos como la dosis recomendada
de resveratrol.

Palabras clave: Polifenoles, Resveratrol, Uva, Antioxidantes y Radicales libres.
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IDENTIFICACION DE BIOACTIVIDAD EN EXTRACTOS CON E’EPTIDOS LIBERADOS DURANTE
EL CULTIVO DE BACTERIAS LACTICAS EN AVENA

Hermida-Castellanos A', Robles-Olvera VJ', Hidalgo-Morales M™*

Tecnoldgico Nacional de México/Instituto Tecnoldgico de Veracruz-Unida

*mhidalgo@itver.edu.mx

Introduccion. Se ha reportado la obtencién de péptidos con actividad bioldgica a partir de
proteina de avena, estos péptidos podrian ser obtenidos a través de la protedlisis generada
por el sistema proteolitico de bacterias acido lacticas (BAL). Métodos. Se evalud: el
crecimiento de Lactobacillus casei y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus durante la
fermentacion de extracto y de suspension de avena, evolucion del pH, acidez titulable y de
los azucares reductores. Se obtuvieron extractos fermentados en tres puntos de la curva de
crecimiento. Los extractos fueron centrifugados y filtrados enmembranade 10kDa, alos
eluidos se les realizé un andlisis por SDS-PAGE tris-tricina y las pruebas de actividad
antimicrobiana y antioxidante. Resultados. El extracto de avena permitié un mayor
crecimiento para ambos microorganismos, tanto Lb. casei como Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus o cuales alcanzaron una concentracion celular de 10° UFC/mL con 18 y 20 horas
de incubacion respectivamente, comparado con el crecimiento en la suspension de avena
fue de 108 UFC/mL con 14y 15 horas de de incubacion respectivamente tanto para Lb. casei
como Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus. El analisis por SDS-PAGE mostré la presencia de
péptidos con pesos moleculares en un rango de 3.4 a 9 kDa, pesos similares a los de
péptidos reportados como antioxidantes y antimicrobianos. Se observé actividad
antimicrobiana sobre cepas de Escherichia coli, Salmonella y Listeria innocua en los
extractos de avena fermentados con Lb. casei 6 Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus; para la
actividad antioxidante se observo mayor inhibicion a las 12 y 18 horas en extracto y
suspension de avena recpectivamente con Lb. casei Conclusién. La fermentacion de
extracto y suspension de avena con Lb. delbrueckii subsp. bulgaricusy Lb. casei permiti6 la
generacion de péptidos con actividad antioxidante y antimicrobiana.

Palabras clave. Avena, péptidos, antioxidantes,antimicrobianos.
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Introduccion. Las altas temperaturas en los sistemas de cultivo durante el verano (mayores
de 34°C) afectan el crecimiento y supervivencia de los organismos, generado por las EROs
(especies reactivas de oxigeno)las cuales afectan la membrana celular,enzimasy el ADN, se
hademostrado que los péptidos marinos de bajo peso molecular obtenidos por hidrolisis
enzimatica poseen la capacidad de contrastar estas EROs. Métodos. Se realizaron 2
hidrolizados de musculos oscuro de attin al 10 y 20% de grado de hidrdlisis los cuales fueron
incorporados en dietas para camarén blanco, se realizaron ensayos antioxidantes in vitro ala
dieta (DPPHy ORAC)comoinvivo (CAT, SOD, GPx)en el hepatopancreas del camarén. Los
organismos fueron alimentados durante 5 semanas y posteriormente fueron sometidos a un
reto estresante de temperatura. Resultados. Se observaron diferencias significativas entre
las dietas con el ensayo DPPH, en cuanto al crecimiento se obtuvieron diferencias
significativas entre la dieta adicionada con el hidrolizado al 20% GH y |a dieta control, sin
embargo en la evaluacién antioxidante in vivono se observo este resultado. Conclusion. Los
resultados sugieren probar un % mas alto de grado de hidroélisis para obtener mayor
proporcion de péptidos antioxidantes.

Palabras clave: Enzimas antioxidantes, péptidos antioxidantes, crecimiento, camarén blanco,
hidrolisis enzimatica
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Introduccioén. Los productos horneados convencionalmente estan formulados por un
conjunto de cereales identificados como trigo, avena, centeno, cebada (T.A.C.C) estos se
caracterizan por una mala absorcion intestinal llevando consigo a una severa desnutricion
causando enfermedades crénicas degenerativas, las galletas a base de granos y legumbres
germinados baja en gluten ayudan a una mejor digestién intestinal, a la eliminacién de gases
en el organismos. Métodos. Se tomo una muestra de 48 estudiantes de lalicenciatura en
nutricion del 5to semestre, para la evaluacion de aceptacion de la galleta a base de granos y
legumbres germinados bajaen gluten pormedio de un cuestionario. Resultados.EI21%de la
poblacion presenta una aceptacion por la galleta a base de granos y legumbres germinados
baja en gluten dando como sugerencia ingredientes extra para el mejoramiento de la misma,
lagalletatiene unaporte calérico de 26.80 kcal enaproximadamente 100g. Conclusion.Esun
alimento funcional, ya que ayuda a la salud de los seres humanos, puede ser consumido por
lapoblacién sin ningtin problema, laformulacion mas aceptada fue el amaranto-nuez.

Palabras Clave. Nutricién, Gluten, Aceptacion, Legumbres, Saludable, Salud.
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PEPTIDOS Y COMPUESTOS FENOLICOS DEL MEZQUITE (Prosopis) CON POTENCIAL
ANTIDIABETICO.

Gomez P', Camacho-Ruiz R?, Lugo-Cervantes E', Mojica L™

Tecnologia Alimentaria, Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del
Estado de Jalisco, A. C., CIATEJ, 44270 Guadalajara, México, 2Biotecnologia Industrial,
Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, A. C.,
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Introduccién: El mezquite contiene componentes bioactivos como péptidos y fenoles, con
potencial nutracéutico que podrian ser utilizados como coadyuvantes en la prevencion de
diabetes tipo Il, debido a su potencial para modular marcadores como: a-glucosidasa
encargada de hidrolizar los carbohidratos. Métodos: Dos variedades de mezquite
(pigmentadoy no pigmentado) se molierony tamizaron en malla#40 para obtenerasila
harina. Se determin6: humedad (NMX-F-083-1986), cenizas (NMX-F-607-NORMEX-2013),
proteinas (NMX-F-608-NORMEX-2011), fibra cruda (NMX-F-613-NORMEX-2003), grasas por
extracto etéreo (NOM-086-SSA1-1994). Se extrajo la proteina y los compuestos fendlicos.
La proteina se hidrolizé utilizando pepsina-pancreatina. Se cuantificé la proteina soluble y
los compuestos fendlicos totales, flavonoides, taninos, antocianinas y polifenoles totales.
Se determind el grado de hidrolisis de |a proteina. Se emplearon ensayos bioquimicos para
evaluar el potencial inhibitorio de las enzimas degradadoras de carbohidratos: a-
glucosidasa. Resultados: |a proteina soluble obtenida en la harina del no pigmentado fue
mayor (30.88 vs 22.73 mg proteina/g harina) que la harina del pigmentado
correspondientemente. La proteina en el aislado pigmentado fue mayor que en el no
pigmentado (227.68 vs 182.14mg proteina/g harina). El contenido de fibra cruda fue mas
elevadoen el no pigmentado (16.41 vs 12.98%). EL mezquite pigmentado tuvo méas taninos
(6.89vs 1.41 mgEC/g), antocianinas (13.58 vs 0.1 mg C3GE/qg), flavonoides (0.85vs 0.69mg
ER/g) y polifenoles totales (2.93 vs 2.82 mg AG/g) que el mezquite no pigmentado
respectivamente. El grado de hidrolisis para el pigmentado y no pigmentado fueron los
siguientes (20.44 vs 16.39 % GH). Los compuestos fendlicos aprobados ala concentracion
maximainhibitoria (1 mg/mL)solamentelavariedad nopigmentadainhibelaactividad a-
glucosidasa (59.28 %). Por otro lado en los hidrolizados la variedad de mezquite
pigmentado inhibi¢ la actividad a —glucosidasa (21.82%). Conclusién: Los hidrolizados y
compuestos fendlicos de proteina presentan potencial para inhibir enzimas relacionadas
con diabetes (a-glucosidasa). Al obtener hidrolizados extensivos (>10%), podria utilizarse
para uso en alimentacién especializada por sus propiedades bioactivas.

Palabras clave: Péptidos bioactivos, compuestos fenélicos, mezquite, diabetes tipo II.
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ACTIVIDAD ANTITROMBOTICA ASOCIADA A PEPTIDOS BIOACTIVOS DERIVADOS DE LECHES
FERMENTADAS CON Lactococcus lactis spp.

Renddn-Rosales MA, Hernandez Mendoza A, Gonzélez-Cordova AF, Mazorra-Manzano MA,
Vallejo-Cordoba B*

Centro de Investigacion en Alimentaciony Desarrollo A. C., Hermosillo, Sonora, México.
Tel/fax (622) 289-24-00. *vallejo@ciad.mx

Introduccién. La trombosis arterial estd asociada al desarrollo de enfermedades
cardiovasculares. Estudios previos reportan que péptidos derivados de la actividad
proteolitica de las bacterias acido lacticas (BAL) pueden tener propiedades
cardioprotectoras. Métodos. Se estudi6 la actividad antittombética de leches fermentadas
(LF) por BAL mediante la inhibicién de la actividad enzimatica de la trombina sobre
fibrinégeno. Se utilizaron cinco cepas de Lactococcus lactis (L-571, L-572, L-598, L-599, L-600)
para la elaboracion de leches con 24 y 48 h de fermentacion. Posteriormente las LF se
sometieron a digestion gastrointestinal (DGI) in vitroy se prepararon fracciones (< 3kDa)
solublesenagua (FSA-LF).Se cuantificaronlos grupos aminolibres comoindicadordel grado
de hidrolisis y posteriormente se calcularon el % de inhibicion de trombina e ICs
(concentracion peptidica para inhibir el 50% de la enzima) antes y después de la digestion.
Resultados. Lainhibicionde trombina (%) para todas las fracciones aumenté de 24 a48 h de
fermentacion (p < 0.05). FSA-LF de L-571 y L-572 presentaron el mayor porcentaje de
inhibicion (98 £ 0.1 %) para ambos tiempos de fermentacion, sin mostrar diferencias (p >
0.05) respecto al testigo positivo (heparina). Después de la DGI, el % de inhibicién de
trombina de las FSA-LF con 24 h aumentaron (p < 0.05), mientras que las de 48 h
disminuyeron. Los valores de % deinhibiciéoneICsodelas FSA-571yL-572con24hnose
vieronafectados porlaDGI.Conclusion. Estos resultados sugieren quelas cepasL-571yL-
572 en el proceso de fermentacion lactea por 24 h, podrian producir péptidos
potencialmente inhibidores de trombina y por lo tanto, ejercer un efecto fisiolégico en la
prevencion de la trombosis en un modeloin vivo.

Palabras clave. trombosis, péptidos antitrombéticos, digestion gastrointestinal, bacterias
&cido lacticas
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EXTRACCION E HIDROLISIS DE PROTEINA DE SEMILLAS DE CHICAYOTA Y
PREDICCION DE SUS PROPIEDADES ANTIDIABETICAS

Herrera-Castillo FLM 2, Le6n-Galvan MF 2*, Feregrino-Pérez AA 3, del Rincon-Castro MC "2,
Gutiérrez-Vargas S 45
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Amazcala, Universidad Auténoma de Querétaro, Cerro de las Campana S/N, Centro
Universitario, C.P.76010, Querétaro, Querétaro, “Universidad Politécnica de Guanajuato, Av.
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Introduccién. Laidentificacion de péptidos obtenidos a partirde hidrolizados de proteina de
semillas de Chicayota que presentan actividad de inhibicién de la Dipeptidil Peptidasa IV
(DPP-IV) permite considerar a esta semilla como una terapia prometedora para los
pacientes condiabetes mellitus tipo 2. Métodos. El aislado de proteina de las semillas de
Chicayota fue hidrolizado enzimaticamente con tripsina, utilizando diferentes relaciones de
enzima/sustrato (p:p)(1:1,1:10,1:20y 1:30)durante 5y 24h, ladigestion fue validada por
SDS-PAGE, el grado de hidrélisis se determiné mediante el método del oftaldehido (OPA),
los hidrolizados se analizaron porespectrometriade masas y se realizé una prediccionin
silico(BIOPEP) paraidentificarpéptidos con bioactividad conocida. Resultados. El efectode
la digestién enzimatica de estas proteinas con tripsina depende de la relacion
enzima/sustrato (p:p) utilizada para la digestion. Se observé que el tiempo de digestion no
afecta el grado de hidrdlisis, con excepcion de la relacion 1:30 (p:p) en la cual se necesitade
un mayor tiempo para alcanzar un mayor grado de hidrolisis. Los hidrolizados obtenidos
analizados con la base de datos de BIOPEP muestran una mayor frecuencia de ocurrencia
(0.5-0.6) para péptidos inhibidores de la enzima DPP-IV. Conclusion. Las proteinas
mayoritarias de las semillas de Chicayota necesitan una gran cantidad de tripsina para lograr
un grado de hidrdlisis de 18 a >30%, estos hidrolizados presentan una frecuencia de
ocurrencia capaz de inhibirala DPPIV y pueden considerarse como fuente potencial de
compuestos bioactivos para el tratamiento de la diabetes.

Palabras clave. Grado de hidrélisis, péptidos, inhibidores de la DPP-IV.
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DETERMINAC[ON DEL EFECTO QUE TIENE EL PROCESO DE ELAB’ORACI()N DE TOSTADAS
SECAS DEMAIZ PIGMENTADO (Zea mays L.)HORNEADAS Y FREIDAS SOBRE CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE, FENOLESTOTALES, ANTOCIANINAS Y CARACTERISTICAS FiSICAS.

Valdez-Solares D*', Ramirez-Rodriguez E*': Aguilera-Ortiz M?

Facultad De Ciencias Quimicas Gomez Palacio, 2Universidad Juarez Del Estado De Durango,

eliasramirez218@gmail.com daniiv.s.dvs@gmail.com

Introduccién: En México, hay una gran diversidad de razas de maiz (Zea mays L.) dentro de
las cuales se presentan variantes de grano pigmentado que han sido poco estudiadas en lo
que se refiere a sus antocianinas. En este estudio se trabajara con maiz morado, con el cual
se haran diferentes muestras de tostadas secas sometidas a dos tratamientos térmicos tales
como el horneado 15 miny el freido 60 segundos a una temperatura de 180°C en los dos
tratamientos de los cales se caracterizaran la capacidad antioxidante que presenta con
respecto a las antocianinas, asi como el sabor, color, textura esto comparado con el maiz sin
serprocesado y con el proceso de nixtamalizado todo esto para comparary monitorear el
degrado de sus compuestos funcionales. Método: El experimento realizamos una serie de 7
repeticiones por tratamiento (horneado y freido) con tortillas de 55 gr de peso y después
fueron secas conun método estandarizado enun secadorde bandejas pordos horas a 50-
55°C hasta tener una humedad del 45%. Resultados: fueron paralas la harina que seria
nuestro puntoinicial fue de capacidad antioxidante del 33.2 % de inhibicion , antocianinas
0.20mgde cianidina3-glucosido/100 grdeharinay fenoles totales4.25mgde ac. Galico/g
muestra , en tostadas horneadas fue capacidad antioxidante del 20.14 % de inhibicién,
antocianinas 0.014 mg de cianidina3-glucosido/100 gr de harina y fenoles totales 1.5 mg de
ac. Galico /g muestra, en tostadas freidas fue capacidad antioxidante del 11.18 % de
inhibicion, antocianinas 0.032 mg de cianidina3-glucosido/100 gr de harina y fenoles totales
2.2mgdeac.Galico/g muestra. Conclusion. Lamejortostada fue la freida porconservarmas
de sus propiedades funcionales esto creemos que es por el tiempo tan corto de exposiciéonen
eltratamiento térmico en colorlas dos se asemejan teniendo una variacién no significativa
con el método de L, o HUE y CROMA.

Palabras claves:, maiz azul funcionales, horneado, freido
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EVALUACION ANTIINFLAMATORIA DE IBUPROFENATO DE -SITOSTERILO

Hernandez-Flores ME', Carifio-Cortés R2, Lopez-Ruiz H', Rojas-Lima S', Cerda-Garcia-Rojas
CM, Rojas, Joseph-Nathan P3, Torres-Valencia JM'™
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Estado de Hidalgo, km 4.5 Carretera Pachuca-Tulancingo, Mineral de la Reforma, Hidalgo,
42184 México, ®Departamento de Quimica, Centrode Investigaciony de Estudios Avanzados
del Instituto Politécnico Nacional, Apartado 14-740, Ciudad de México 07000, México.
*imtv.np@gmail.com.

Introduccion. Los esteroles vegetales son andlogos estructurales del colesterol. Estan
presentes en frutos secos y semillas y su consumo tiene efectos benéficos en la salud
humana, incluyendo disminucién de colesterol sanguineo, accién antioxidante y
antiinflamatoria. Debido a que la inflamacién esta estrechamente relacionada con
enfermedades crénicas, como el cancer y la hipertension, la supresion de ésta tiene el
potencial de retrasary prevenir dichas enfermedades. Los antiinflamatorios no esteroideos
han sido utilizados con éxito en el tratamiento de la inflamacién, sin embargo, es comun
observarefectos adversos en el tracto gastrointestinal como resultado de suconsumo. El
objetivo del presente proyecto es el desarrollo de alternativas de tratamiento de la
inflamacion, que mejoren el efecto terapéutico y disminuyan el dafio gastrico. Métodos. Se
propone la obtencion, caracterizacion y evaluacion de un derivado de esterol vegetal e
ibuprofeno (ibuprofenato de B-sitosterilo). Este compuesto se obtiene mediante reacciones
de esterificacion y se caracteriza usando técnicas espectroscopicas, para finalmente ser
evaluado en modelos in vivo de antiinflamacion, usando ratas Wistar. Resultados. El
derivado se obtuvo a partir una de reaccion de esterificacion con un 70% de rendimiento, se
identificé y caracterizé usando RMN, para su posterior evaluacion en modelos in vivo. En la
evaluacion in vivo no se observaron efectos toxicos asociados al consumo del derivado. La
evaluacion de la actividad antiinflamatoria se realizé en tres niveles de dosis y permitié
observar que existe diferencia estadisticamente significativa entre los compuestos y el
vehiculo. Aunque no se observa diferencia estadisticamente significativa con respecto al
ibuprofeno, el nivel de dafio gastrico en las ratas administradas con ibuprofeno es 2.5 veces
mayor que en las administradas con el derivado. Conclusion. El derivado probado tiene la
capacidad de disminuir lainflamacién al menos tres veces mejorque ibuprofenolibre, y al
mismo tiempo reducir el dafio gastrico.

Palabrasclave. /buprofenato de 3-sitosterilo, sintesis, RMN, actividad antiinflamatoria
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ESTUDIO DE LA COMPOSICION QUIMICA DEL ACEITE ESENCIAL DE OREGANO (Origanum

vulgare spp.) DE TACNA
Tellez L', Nolazco D?

1UNALM-Facultad de ciencias 2UNALM-Facultad de Industrias.
Itellez@lamolina.edu.pe dnolazco@lamolina.edu.pe

Introduccion. El Origanumvulgare spp. pertenece alafamiliadelas Lamiaceae. Es originaria
de Eurasia occidental y la region mediterranea; asimismo, se adapto al sur del pais. La
caracteristica mas importante del aceite esencial de orégano (AEO) son los monoterpenos.
Esta investigacion busco caracterizar los perfiles quimicos y fisicoquimicos del AEO
procedente de Tacna. Métodos. Se muestre6 hojas de orégano (20 muestras) seleccionadas
porunmuestreo aleatorio simple del mercado de laciudadde Tacna. Las muestras fueron
clasificadas segun tamafio 2,5x 1,5 cmluego desecadas en un secadora 30°C por 6 horas y
molidas para la destilacion por arrastre de vapor de agua. El aceite se separé de la capa
acuosa(perade decantacion), se secéconsulfatode sodioy sefiltré. Coneste productose
determind el color (L* 60,51;a*-2,83, b* 14,31 por colorimetro Chromameter), indice de
refraccion (1,475 por refractometro), densidad especifica (0,9132 g/ml por pignometro),
solubilidad en etanol (2/75 )y rendimiento (2,02 % fue calculado dividiendo la cantidad de
aceite obtenida de la muestra vegetal entre el peso de masa seca de la misma muestra)
Todas las determinaciones se realizaron por triplicado. Una alicuota del AEO de la muestra
que presento el mayor rendimiento, se le determind su composicién quimica por
cromatografia de gases (GC-MS). Resultados. Los principales componentes de este aceite
fueron el L-4-terpineol o terpinen-4-ol (26.56%), timol (18.80 %) y carvacrol (2.24%),
clasificados por orden de elucién. Este resultado implica que el quimiotipo involucrado fue L-
4-terpineol/timol. Los monoterpenos y fenoles fueron los grupos de terpenos mas
abundantes en el presente estudio, estudiados como antioxidantes. Otros componentes
encontrados fueron terpineno-4-ol, timol y carvacrol. Conclusioén. Los resultados dan a
conocer el potencial prometedor del AEO, por sus componentes en productos veterinarios,
farmacéuticos y medicinales debido al poder antiradicalario (antioxidante), ademas de
biocida.

Palabras clave. orégano/cromatografia GC MS/aceite esencial.
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LAMINA COMESTIBLE DE MANGO Y PINA: EFECTO DEL SECADO EN LAS CARACTERISTICAS
NUTRACEUTICAS Y SENSORIALES

Reyes-Ortega R, Vazquez-Barrios ME*!, Mercado-Silva E', Gaytan-Martinez M', Rivera-
Pastrana D'

Universidad Auténoma de Querétaro/Programa de Posgrado de Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC),Querétaro, México. *mevazquez@uag.edu.mx

Introduccién: El consumo de productos saludables (bajos en grasa, azlcar y sal) ayuda a
disminuirlaobesidad infantil; unaformade concentrarlas propiedades nutricionales dela
fruta es mediante la elaboracion de laminas flexibles las cuales se obtienen al disminuirla
humedad de unacapa delgada de puré de fruta para obtener un producto con una textura
blanda y grata para el consumo; esto mediante un proceso de concentraciéon y
deshidratacién. Métodos: La pulpa de mango (Mangifera indica L.)y pifia (Ananas comosus)
semezcldy se llevoaconcentracion (~70°Bx) sin adicion de azucar, estamezclasellevoa
deshidratar usando dos sistemas de secado; solar (SS)y horno convencional eléctrico (SC).
Las laminas obtenidas se evaluaron sensorialmente; posteriormente se empacarony se
almacenaron durante 12 semanas a25°C/70% HR. A través de técnicas espectrofotométricas
se cuantifico el contenido de fenoles totales, de acido ascorbico, la capacidad antioxidante
(DPPHy ABTS)y laactividad de bromelina (cistein proteasa); a su vez se evalud el colory la
textura. Resultados: La evaluacion sensorial indicod que la aceptacion de las laminas fue
mayorusando SC que SS. Después de las 12 semanas de almacenamiento, las |dminas
obtenidas por el SC mantuvieron una actividad de bromelina de 0.194 UO/g de muestra, de
fenoles de 0.41+0.01 mg EGA/g, de &cido ascérbico 0.52+0.06 mg/g, una capacidad
antioxidante determinada ABTS de 2.18+0.010 mg ET/gy por DPPH de 7.52+0.002 mg ET/g.
Conclusiones: A pesarde que el SS es mas econdmicoy ecoldgico; el SC conservé mejorlas
caracteristicas organolépticas y nutraceuticas de la lamina. Al no contener azlcar afiadida,
esta lamina puede ser considerada como una golosina funcional debido a los compuestos
presentesy al potencial efecto de dichos componentes en beneficio dela salud.

Palabras clave: Mango-Pifa, secado, bromelina, compuestos fendlicos, sensorial.
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ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE NANOPARTICULAS DE PLATA BIOSINTETIZADAS

Torres-Gonzalez OR*, Padilla-Camberos E, Sanchez-Hermandez IM, Renddn-Leal JI
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Guadalajara, Jalisco, México. * polimerasados@gmail.com

Introduccién. Las nanoparticulas de plata han sido utilizadas de manera eficiente en la
elaboracién de empaques activos para alimentos, debido a que previenen la contaminacion
microbiana. La biosintesis de nanoparticulas es un campo emergente que reduce costos sin
afectar el ambiente. Métodos. La biosintesis de nanoparticulas de plata se realizé mediante
la reduccion de nitrato de plata (AgNO 3) con un extracto de cascara de naranja (Citrus
sinensis). Se utilizé espectrofotometria para determinar el tamafio estimado de las
nanoparticulas. La actividad antimicrobiana se evalué mediante la deteccién de la
concentracion inhibitoria minima y la concentracion bactericida minima para la cepa E. coli
ATCC 11229.Resultados. Lasintesisdelas nanoparticulas mostré un picode UV visiblea450
nm, lo cual es indicativo de un tamafio de particula entre 10 y 15 nm, de acuerdo con lo
reportado enla literatura. La actividad antimicrobiana se comprobé mediante la obtencién de
la concentracién minima inhibitoria (MIC) y fue de 1,5 mg/mL y la concentracion bactericida
minima (CBM)fuede 1,5 mg/mL.Conclusién. Las nanoparticulas de plata biosintetizadas con
el extracto de naranja mostraron actividad antimicrobiana, por lo que podrian ser utilizadas
comolamateria prima enla elaboracién de empaques activos para alimentos.

Palabras clave. Nanoparticulas, Biosintesis, Antimicrobiano
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COMPORTAMIENTO REOLOGICO Y DE TEXTURA DE SISTEMAS GELIFICADOS
COMPARADOS CON CREMA ACIDA

Salazar-Pérez CO', Espinosa-Andrews H', Morales-Hernandez N'™*
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Estadode Jalisco, A. C. Zapopan, Jalisco, México. “nmorales@ciatej.mx

Introduccion. La demanda de productos saludables por parte de los consumidores se ha
incrementado comola tendencia en el desarrollo de productos reducidos en grasa, una
altemativa para disminuir la incorporacién de grasa es el desarrollo de sistemas coloidales
como son los geles y que porinteraccion de los biopolimeros pueden generar sistemas
estructurados acordes a la crema acida. Métodos. Se formaron sistemas gelificados por
complejacion a partir de proteina de soya y goma arabiga, previamente se realizé una
emulsiénde aceite de canola conlagomaarabiga #=0.025a0.1)y concentracionfinalde
solidos conlaincorporacion de proteina de soya (5 a 10%). Se sometieron acalorinducido y
se les determin6 el comportamiento reoldgico y de textura asi como sinéresis. Los
tratamientos obtenidos se compararon con un modelo lacteo (crema acida). Resultados.
Los sistemas gelificados presentaron sinéresis con valores desde 2.4 hasta9.1%y una
fuerza de gel entre 0.2 a 4.6 kgf. En cuanto ala evaluacion reolégica se observo que los
sistemas gelificados presentaron estructuras de tipo gel débil, con valores de médulo
elastico(G’)en rangos de 10,000a 30,000 Pa. Lacrema &cida presento valores de fuerza de
0.33kgfy valores de G’ de 14,000 Pa. Los sistemas gelificados presentaron una apariencia
similar al modelo lacteo. Conclusiones. Se obtuvieron sistemas gelificados con
caracteristicas similares a la crema, con la posibilidad de ser utilizados como sustituto
parcial de crema &cida en diferentes matrices alimentarias.

Palabras clave: Sistema gelificado, reologia, textura, crema 4cida, sustituto alimentario
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CTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE NANOPARTICULAS DE PLATA, CONTRA Staphylococcus

aureus Y Escherichia coli
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Introduccion: Elusode nanoparticulas de plata (AgNP s)parala conservacién de alimentos a
través de la elaboracion de empaques a partirde éstas ha permitido abrir el camino alas
nanotecnologias en el campo de laindustria alimentaria. las nanoparticulas han demostrado
tener actividad antimicrobiana contra las bacterias de Staphylococcus aureusy Escherichia
coli.Métodos: Se preparo el reactivo de nanoparticulas de plata (Aldrich) con un tamafio de
particulade 100 nmaunaconcentracion del 10%, posteriormente se realizé un proceso de
ultrasonicacién durante 10 minutos. Después se evalud la Concentracion Minima Inhibitoria
(CMI) por microdilucion en microplaca de 24 pocillos de las AgNPs partiendo de una
concentracion inicial del 5mg/mL hasta una concentracion final de 0.312 mg/mL. Se confirmé
laCMIcon unapruebade Concentracion MinimaBactericida(CMB). Resultados:Enlaprueba
CMIsemostréunvalorde 2.5mg/mL,aligual quelaconfirmaciénmediantelaCMBunvalor
de 2.5 mg/mL para ambas cepas. Conclusiéon: Las AgNP’s mostraron una actividad
antimicrobiana lo que nos permitira realizar mas estudios con respecto a su actividad
biolégicay posible sinergia con otros compuestos paraincrementarsu capacidad microbicida.

Palabras Clave: Nanoparticulas, Antimicrobiano, AGNP’s, CMI.
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Introduccion. Los nanogeles son hidrogeles, conformados por redes poliméricas reticuladas,
poseen una excelente biocompatibilidad; esto los hace particularmente atractivos para
diversas aplicaciones biomédicas, tales como ingenieria de tejidos, bionanotecnologiay
administracion de farmacos. Métodos. Se modificé fosfatidilcolina (PC) mediante la
incorporacion de acidos grasos de cadena media por interesterificacion enzimatica. Una vez
obtenido el surfactante, se formularon nanoemulsiones O/W de lanosterol, evaluando el
efecto de la concentracion de emulsificante, la presencia de glicerol y los ciclos de trabajo en
un ultrasonicador. A partir de las nanoemulsiones éptimas, se evalud el efecto de dos
variables en las caracteristicas de los nanogeles (concentracion de reticulante y tiempo de
reactivacion); en estos tratamientos se realizé Microscopia Electrénica de Barrido (SEM), para
determinarla morfologia del sistema. Resultados. La reaccion de incorporacion de C8:0a PC
porlaenzima PLA1 indicaque las mejores condiciones correspondieron a una temperatura de
50°C, 10% de enzima, una relacion molar de sustratos 1:16 (PC:AGCM), alas 24 hde la
reaccion; conunaincorporaciéon molardel 57.44%. Las variables evaluadas para laformulacion
de nanoemulsiones tuvieron un efecto en el tamafio de particula de las nanoemulsiones
preparadas, los tratamientos con mayor concentracion de surfactante, lograron dar menores
tamafios de particula. Todas las concentraciones del agente reticulante, permitieron la
formacién de nanogeles, con morfologias similares, evaluadas por microscopia. Conclusion.
Fue posible obtener un nanogel como vehiculo acarreador de lanosterol, los estudios de SEM
lograron mostrar particulas dispersas, con tamafios de particula nanométricos.

Palabras clave. Nanogeles, nanoemulsiones, agente reticulante
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OBTENCION DE NANOPARTICULAS DE ALMIDON DE MAiZ MEDIANTE EXTRUSION
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Introduccién. Las nanoparticulas de almidon han sido aplicadas enla industria de alimentos
y farmacéutica debido a su nula toxicidad, alta biodisponibilidad y a su funcionalizaciénenla
encapsulacion de compuestos activos. El estudio de nuevos métodos para la obtencién de
las mismas es tema de interés creciente. Métodos. Aimidén de maiz fue despolimerizado
por extrusion, y posteriormente expuesto a diferentes tiempos de energia ultrasénica (40,
80, y 120 min). Las nanoparticulas resultantes se caracterizaron mediante dispersién de luz
dinamica (tamafio hidrodinamico, potencial zeta e indice de polidispersidad), técnicas
microscopicas (FE-SEM)y espectroscopicas (FTIRy DRX). Resultados. Un aumento en el
tiempo de exposicion (40>80>120 min) a ultrasonidos, resulté con una disminucién
significativa (p < 0.05) del tamafio hidrodinamico (313>201>178 nm), el indice de
polidispersidad (0.280>0.270>0.249), el rendimiento porcentual (88>79>70) y un aumento
de los valores absolutos de potencial zeta (-29>-33>-44) de las nanoparticulas resultantes.
Los estudios de microscopia electrénica confirman la reduccién del tamafio micrométrico
(>4 um) del almidén a nanoparticulas con morfologias redondas-cubicas. De acuerdo a los
estudios de FTIR, las nanoparticulas de almidén mostraron las sefiales espectroscépicas
correspondientes a un polisacarido. Los sistemas nanoparticulados mostraron una
cristalinidad relativa aumentada con una estructura cristalina tipo V. Conclusién. Se planted
un método eficiente para la obtencién de nanoparticulas a partir de almidén de maiz con
rendimientos superiores al 70% comparado con los procedimientos convencionales de
hidrdlisis acida y/o enzimatica.

Palabras clave: Almidén; Nanoparticulas de almidén; Tecnologia de extrusion; Tecnologia
ultrasénica
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ENCAPSULACION DE SESAMOL EN MICELAS DE CASEINA REFORMADAS: CARACTERIZACION
DEL SISTEMAY ESTUDIO DE SUS INTERACCIONES
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Las caseinas, proteinas caracteristicas de la leche, se asocian como una estructura
nanométrica conocida como micela de caseina. Su funcién natural es la de proporcionartanto
proteinas de alta digestibilidad como minerales y vitaminas necesarias para el desarrollo de
los neonatos, aunque también pueden ser empleadas como encapsulantes de diversos
compuestos bioactivos. En el presente proyecto se utilizaron micelas de caseina reformadas
desolucionesde caseinatode sodio para encapsularsesamol, un antioxidante presente enlas
semillas de ajonjolitostado con capacidad de atenuarsintomas presentes en el sindrome
metabdlico. Las micelas fueron reformadas a partir de soluciones de caseinato al 2y 5 % con
sesamol afiadido en 2 y 3 mg mL-1y fueron caracterizadas por eficiencia de encapsulacion
mediante HPLC, tamafio de particula y potencial zeta mediante dispersion dinamica de luz,
propiedades térmicas mediante calorimetria diferencial de barrido y analisis de interacciones
sesamol-caseina mediante espectroscopia de fluorescencia y FTIR. Las micelas obtenidas
presentaron una eficiencia de encapsulacion promedio del 30 % de la concentracién inicial
afiadida. Las particulas en solucién presentaron un tamafio de particula medio de 163+4 nm
con un potencial zeta -27+0.6 mV que en conjunto sugieren una buena estabilidad coloidal.
Los termogramas demuestran que al incrementar la concentracion de sesamol afiadido se
disminuye la entalpia de desnaturalizacion. Los espectros de fluorescencia indican un
desplazamiento batocrémico delalongitud de onda de méaxima emision, loque sugiereun
cambio en los residuos aromaticos presentes en las cadenas de caseina, indicio de
interacciones predominantemente hidrofilicas con el sesamol tal como sugieren los
desplazamientos de la banda correspondiente a los grupos carbonilo en los espectros FTIR.
Estosugiere que el sesamol se una alas cadenas de caseina predominante mediante puentes
de hidrégeno con el grupo hidroxilo libre del sesamol.

Palabras clave: Nanoencapsulacién, micelas de caseina, sesamol, nutracéutico, andlisis de
interacciones de proteinas
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Introduccién. Nanoparticulas de almidén succinatadas han sidoempleadas enlaindustriade
alimentos. Sin embargo, los métodos de produccién de nanoparticulas son prolongados y
requieren grandes cantidades de quimicos, por lo que las investigaciones estan dirigidas a
nuevos procesos que mejoren dichos aspectos. Métodos. Almidon de maiz fue hidrolizado y
succinatado empleando energia sonoquimica en una sola etapa. Las nanoparticulas
esterificadas resultantes fueron caracterizadas mediante espectroscopia infrarroja,
microscopia electronica y grado de sustitucién, ademas las propiedades coloidales fueron
determinadas utilizando un dispersor de luz dindmica. Resultados. Las nanoparticulas de
almidénno esterificadas o control presentaron tamafios hidrodinamicos de 48 nm; porotro
lado con proceso simultaneo a la hidrélisis, las nanoparticulas fueron esterificadas por
succinatacion y se obtuvieron 2 tratamientos con grados de sustitucion de 0.003y 0.01,y los
tamafios hidrodinamicos resultantes fueronde 57 y 83 nm, respectivamente. El estudiode
estabilidad en almacenamiento mostré que las nanoparticulas son estables en solucion
acuosa. Conclusion. Se plante6 un método para la hidrélisis y esterificacion de almidén
mediante energia sonoquimica en orden de obtenernanoparticulas de almidén succinatadas
con tiempos de reacciéon menores a los métodos convencionales, ademas de prescindir de la
utilizacion de acidos.

Palabras clave: almidén waxy; esterificacion; nanoparticulas; sonda ultrasénica;
succinatacion.
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Introduccién. El cultivode tomate se considera una de las hortalizas de mayorimportanciaen
muchos paises del mundo. Siendo una ricafuente de vitaminas Ay C, -caroteno, flavonoides,
con propiedades antioxidantes asociandolos con la prevenciéon de enfermedades en
humanos. La aplicacién de la nanotecnologia en la agricultura ofrece nuevas altemativas,
proporcionando el mejoramiento en alimentos nutracéuticos, mediante el uso de
nanoparticulas o nano-encapsulados para el aumento de diferentes compuestos bioactivos. El
objetivo de estainvestigacion fue evaluarlas diferentes dosis de nanoparticulas de cobre,
para determinar la actividad nutraceutica en frutos de tomate. Métodos. Se evaluaron
diferentes dosis de nanoparticulas de cobre (10, 50 y 250 mg/L y un Testigo 0) aplicadas via
foliar. Se cuantificaron el contenido de fenoles totales, flavonoides,  caroteno, licopenoy
vitamina C enfrutos de tomate. Se considerando un disefiocompletamente al azar, conun
andlisisdevarianzaycomparacionde mediasconlapruebaLSD Fisher (p<0.05). Resultados.
En el contenido de fenoles totales, no se encontraron diferencias significativas entre los
tratamientos. En el contenido de flavonoides, se observé que la dosis de 50 mg/L de
nanoparticulas de cobre tuvo una disminucién del 11.1% en comparacion con el Testigo.
Mientras que paraeltratamientocon 10mg/L de nanoparticulas de cobre seviounaumento
de 5% comparado con el Testigo. En los contenidos de licopeno y B caroteno, no se
encontraron diferencias significativas entre los tratamientos. En el contenido de vitamina C
hubo un aumento de 15% con la dosis de 50 mg/L de nanoparticulas de cobre respecto al
Testigo, en los demas tratamientos no hubo diferencias significativas. Conclusién: Los
resultados obtenidos indican que la dosis de 10 mgL-'de nanoparticulas de cobre aumenta el
contenido de flavonoides. El contenido de vitamina C se incrementa con la dosis de 50 mg/L
de nanoparticulas decobre.

Palabras clave. tomate, capacidad antioxidante, nanoparticulas, nanotecnologia.
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Introduccién. El tomate es una de las especies horticolas mas cultivadas en todo el mundo.
Ademas, elfrutodetomate se haidentificadocomounalimentofuncionaly nutracéutico,ya
que es rico en compuestos antioxidantes como licopenoy vitamina C. La nanotecnologia
aplicada a la agricultura ha crecido recientemente, y se ha demostrado que a partir de la
aplicacion de nanoparticulas se pueden incrementar los biocompuestos enlos frutos. Sin
embargo, lainformacion sobre el efecto de nanoparticulas de selenio es escasa, porlo que el
objetivo de esta investigacion fue la aplicacion de Nanoparticulas de Selenio durante el
desarrollo de plantas de tomate para determinar su efecto en la calidad nutracéutica del
fruto. Métodos. La via de aplicacion de las nanoparticulas fue drench, usando cuatro dosis (0,
1,10y20mgL-1). Seutilizé tomate hibrido “el cid"f1. Las variables evaluadas enlos frutos
de tomate fueron vitamina C, licopeno, B-caroteno, flavonoides y fenoles. Los resultados
fueron sometidos a un andlisis de varianza y comparacion de medias mediante laprueba LSD
Fisher (P<0.05). Resultados. Los resultados mostraron que el contenido de vitamina C fue
estadisticamente igual entre tratamientos. En cuanto a licopeno fue estadisticamente igual
entre tratamientos, sin embargo la dosis de 10 mg L-1 incremento un 8% respecto al Testigo.
ElB-caroteno muestra diferencias estadisticas entre tratamientos, siendo ladosisde 10 mg L-
1la mejorrespecto alas otras dosis y al testigo. Los flavonoides no muestran diferencias
entre tratamientos, aunque se puede observarque ladosis de 10 mg L-1 muestra el mejor
resultado siendo un 10% mas que el Testigo. En el caso de los fenoles ladosisde 20 mgL-1es
la mejor en comparacion a las otras. Conclusion. De acuerdo a los resultados de esta
investigacion, la utilizacion de nanoparticulas de selenio es una alternativa viable parala
agricultura ya que mejorala calidad de los frutos, sobre todo -carotenoy fenoles.

Palabras clave: Nanotecnologia, antioxidantes, compuestos fitoquimicos.
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IMPLEMENTATION OF HYBRID NANOMATERIALS FOR THE ENHANCEMENT OF THE
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The anticancer use of genistein (Gen) has been severely limited due to its low water
solubility, low bioavailability, and instability under experimental conditions. To overcome
theselimitations, we propose aformulation ofa hybridnanomaterial (HNM)baseduponthe
incorporation of Gen into PEGylated silica nanoparticles (PEG-SiNPs) (Gen-PEG-SiHNM),
where their physicochemical and biological effects on HT29 cells were evaluated. Genistein-
loaded PEGylated silica hybrid nanomaterials were obtained by a simple and effective
aqueous dispersion method. Their physicochemical and in vitro biological properties were
evaluated. Results showed that small (ca. 33 nm) and spherical particles were obtained with
positive surface charge (+9.54 mV). Infrared analyses determined that encapsulation of
genistein was successfully achieved with an efficiency of 51%; it was observed that
encapsulation process enhanced the aqueous dispersibility of genistein and cumulative
release of genistein was pH-dependent. More important, afterencapsulation data showed
that Gen potentiated its antioxidant and antiproliferative effects on HT29 human colon
cancer cells by the modulation of endogenous antioxidant enzymes and H202 production,
which simultaneously activated two different processes of cell death (apoptosis and
autophagy), unlike free genistein that only activated one (apoptosis)inalower proportion.
Overall, our data support that Gen-PEG-SiHNM could be potentially used as alternative
antioxidant and/or anticancer approaches within life sciences field.

Keywords: genistein, hybrid nanomaterials, antioxidant and antiproliferative properties,
human colon cancercells.

NAN-11
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Introduccién. Los niosomas se hanimplementado como estrategia para protegery mejorarla
absorcion intestinal de compuestos fendlicos (CFs). Su uso podria proteger a los CFs de
cascarade mango, los cuales son inestables en condiciones fisiolégicas y de procesamiento.
Métodos. Se realizé una extraccion metandlica e hidrdlisis alcalina y acida para la obtencién
delos CFs libres y unidos a lamatrizalimentaria, los cuales se encapsularon en niosomas
utilizando Tween 60 mediante la técnica de hidratacion de pelicula. Los niosomas producidos
fueronevaluados conrespectoasu tamafio, cargay eficienciadeencapsulacién.Resultados.
Se cuantificaron CFs totales (86.03 + 4.29 mg EAG/g p.s.) de cascara de mango cv. Ataulfo,
siendo acido galicoy mangiferina (67.79 + 1.01y 3.33 £ 0.25 mg/g p.s., respectivamente) los
mayoritarios. También se cuantificéla capacidad antioxidante mediante los ensayos de FRAP
yDPPH (317.55+20.30y 247.72 +11.95 mg ET/g p.s., respectivamente). Posteriormente se
logrélaincorporacion de acido galicoy mangiferina en niosomas utilizando Tween 60, los
cuales tuvieron untamarfio de 146.32 + 7.41 nm, indice de polidispersién de 0.48+0.06 y
potencial zeta de -33.80 + 1.62 mV. La eficiencia de encapsulacion fue de 75.11 £ 0.38%, con
respecto a CFs totales. Conclusion. El uso de niosomas permitié laencapsulacionde CFs de
cascara de mango cv. Ataulfo, lo cual podria implementarse durante el disefio de alimentos
funcionales.

Palabras clave: subproductos, compuestos bioactivos, niosomas, surfactante no iénico.
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Introduccion. El cancer es una de las principales causas de muerte. Actualmente se han
incrementado los estudios de fitoquimicos benéficos para la salud, reduciendo el riesgo de
enfermedades crénicas. Entre ellas, S. chinantlense, ha mostrado tener potencial
antineoplasico sobre leucemia y cancer de cérvix, sin embargo, se desconoce el mecanismo
porel cual el extracto actlia sobre las células. Métodos. Se comparé el efecto del extracto de
S. chinantlense con el cisplatinoen lalinea celularde cancerde pulménhumano A549. La
inhibicion de la proliferacién se evalud por cristal violeta, la translocacion de fosfatidilserina,
la activacion de p53 y caspasa-3 se evaluaron por citometria de flujo y la liberacion de
citocromo-cy caspasa-8 activa se evaluaron porensayode ELISAycolorimetria. Resultados.
El extracto de S. chinantlense inhibi6 la proliferacion celular de A549 de forma dependiente
de la concentracion y similar al efecto del cisplatino. Se obtuvo que ambos indujeron la
translocacion de fosfatidilserina, asi como la activacion de p53y caspasa-3. También se
observé que tanto el extracto como el cisplatino provocan la liberacién de citocromo-c, y
ninguno de los dos activa a la caspasa-8. Estos eventos son caracteristicos de la muerte
celularporapoptosisy se sugiere que es porla viaintrinseca, lo cual indicaque el extracto de
S. chinantlense actia de forma similar al antineoplésico cisplatino sobre las células A549.
Conclusion. El extracto de S. chinantlense induce la activacion de mecanismos de lavia
intrinseca de la apoptosis celular enlalinea de cancerde pulmén A549.

Palabras clave. muerte celular, extractos naturales, fitoquimicos, via intrinseca, cancer.
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Introduccién. Enlaactualidad, el regresohacialo natural para el tratamiento o prevenciénde
enfermedades ha ido aumentando. Recientemente se observé que grupos varietales de S.
eduletienen potencial antitumoral sinembargo se desconoce si un nuevo cultivarde dicha
especie tenga el mismo potencial. Métodos. El extracto en metanol del cultivar Perla negra
fue caracterizado fitoquimicamente mediante cromatografia en capa fina y cromatografia en
columna, posteriormente se identificaron los compuestos mediante HPLC. El ensayo de la
actividad bioldgica se realizé con diferentes concentraciones del extracto y sus fracciones
sobre lalinea celular de cancer Hela y linfocitos normales, evaluado porla técnica de cristal
violeta. Resultados. El estudio fitoquimico mostré que los grupos de metabolitos presentes
en el extracto fueron terpenos y flavonoides. Los terpenos identificados fueron:
Cucurbitacinas B, D, E e . Los flavonoides fueron: Rutina, Florizidina, Mirecitina, Quercitina,
Naringenina, Floretina, Apigenina y Galangina. El extracto de Perla Negra inhibi6 la
proliferacion de la linea celular HeLa de forma dependiente de la concentracion y se obtuvo
lalC50 de 1.85 pg/mL, una dosis mil veces mas efectivaque sus progenitores. Las fracciones
obtenidas también inhibieronla proliferacién en 80% con la concentracion de 2.11 pg/mL. Los
linfocitos no fueron afectados por el extracto. Conclusién. El extracto en metanol del cultivar
PerlaNegra, inhibelaproliferacioncelularde lalineade cancerde cérvixHeLasinafectara
las células normales, lo que sugiere que tiene selectividad porel tipo celulary portantoun
potencial antineoplasico mayor a sus progenitores.

Palabras clave. chayote, cancer, Perla Negra, fitoquimicos.
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Resumen: Se obtuvieron porvia enzimatica monoglicéridosy diglicéridos de acidos grasos de
cadena media (AGCM), de &cidolinoleicoconjugado (CLA)y de acidos grasos Q-3, que fueron
utilizados como emulsificantes en nanoemulsiones acarreadoras de curcumina, buscando
mejorar la biodisponibilidad y valor nutraceutico del sistema con cada componente
(curcumina, monoglicéridosy diglicéridosylipidos bioactivos). Introduccion: Lacurcuminaes
uncompuestode altointerés nutraceutico, que requiere de mecanismos que aumenten su
biodisponibilidad porviaoral (1%). Las nanoemulsiones son un eficaz sistema acarreador, que
requieren de emulsificantes para su estabilizacion, los cuales pueden ser estructurados con
Lipidos bioactivos. Métodos: Se obtuvieron los emulsificantes por glicerdlisis por via
enzimatica, utilizando glicerol y los &cidos grasos libres (Q-3,de AGCMy CLA)con Novozym-
435y Lipozyme RMIM. Se evalué por cromatografiade gases y de capafinalaformaciony
separacion de los acilgliceroles formados. Se prepararon las nanoemulsiones con un
ultrasonicador Branson. Se caracterizaron tomando en cuenta el tamafio de particula, el
indice de polidispersidady el potencial zeta con un Zetasisernano. Resultados: Se utilizaron
los monoglicéridos y diglicéridos por separado, asi como una mezcla de ellos, en la
estabilizacion de nanoemulsiones acarreadoras de curcumina, obteniendo valores deseables
ensu caracterizacion (tamafio de particula<200nm, PDIcercanoa0.1y potencial Zeta= -
30mV); las cuales se mantuvieron porlas 5 semanas que duré el estudio de su estabilidad,
tanto de manera individual, como la mezcla de acilgliceroles. Conclusiones: El uso de
emulsificantes estructurados con Lipidos bioactivos (Q-3, deAGCM y CLA) utilizados para
elaborar nanoemulsiones acarreadoras de curcumina, otorgan a las mismas, las
caracteristicas deseadas y mantienen su estabilidad por al menos 5 semanas.

Palabras clave: Nanoemulsiones, curcumina, lipidos bioactivos, monoglicéridos y diglicéridos.
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ELABORACION Y CARACTERIZACION DE BOTANAS DE MAIZ ADICIONADAS CON HARINA DE
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Introduccion. El objetivo del presente trabajo fue elaborary caracterizar botnas de maiz
adicionadas con harina de chapulin (Sphenarium purpurascens) mediante dos métodos de
coccion (horneado y freido). Métodos. Se realizé larecoleccion de chapulines en la zona del
Valle del Mezquital, municipio Actopan del Estado de Hidalgo, durante los meses de octubre a
diciembre. Posteriormente los insectos fueron lavados, secados y triturados hasta obtener
una harina de chapulin con tamafio de particula homogéneo. La formulacién de botanas de
maiz se llevé a cabo adicionando 5y 10% de harina de chapulin. Se realizé un analisis
bromatolégico y caracterizacién por FTIR y morfolégica (SEM). Resultados. Las botanas
obtenidas por freido presentaron mas proteina, grasa y cenizas y fibra que las control. FTIR
revelo la presencia de agua (3450 cm-1, estiramiento OH) siendo mayor para la botana
control y lipidos (estiramientos C-Hy C=0). En relacién con los lipidos presentes en las
muestras de las botanas, con el método de coccién de freido presentaron picos con mayor
intensidad que aquellas que fueron horneadas y también con respecto al chapulin. Sin
embargo, enelpicoa 1455cm-1lamuestrade chapulin presentd mayorintensidad quelos
churritos control y con 5% de chapulin ambos freidos. Ademas, se observaron dos picos
distintivos de |a presencia de proteinas a 1650 cm-1 amida I, relacionado con la vibracién de
varios enlaces: estiramiento del C=0O (conunainfluenciadel 80%), estiramiento del C-N (10%)
y bandeo del N-H (10%). El pico a 1565 cm-1 representa a la amida Il, asociado con la
vibracion de dos enlaces: bandeo del N-H (60%)y estiramiento del C-N (40%). La muestrade
chapulin mostré mayor intensidad en ambos picos que con respecto a las muestras de
churritos, estosedebeaqueelchapulinesricoencontenidode proteinavariandodeun40-
60%. Conlamorfologia de las botanas se observo ciertogrado de gelatinizaciénde los garulos
del maizy la presencia de la harina de chapulin.

Palabras clave: Insectos comestibles, botanas de maiz, proteina
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NANOGELES Y ORGANOGELES DE ACIDO BETULINICO: CARACTERIZACION TERMOMECANICA
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Introduccion. El acido betulinico (AB) es un compuesto lipofilico que ha demostrado
resultados benéficos en lainflamacion porvia tépica. Los organogeles (OG)y nanogeles (NG)
son vehiculos acarreadores de compuestos bioactivos que tienen propiedades que los hacen
buenos candidatos paratratarenfermedades enlapiel. Métodos. Los OG compuestos de
lecitina, aceite de triglicéridos de cadena media y AB, se evaluaron a tres concentraciones de
gelante (25, 35, 45%) y tres concentraciones de AB (5, 15, 25 mg) para determinar sus
propiedades termo-mecanicas. Para los NG [compuestos de una nanoemulsién y un
reticulante (Carbopol 940 ®)] se evaluaron tres concentraciones de reticulante (0.5,1,y 1.5%)
y tres tiempos de activacion del mismo (6, 12y 24 h), se caracterizaron mecanicamente y
micro-estructuralmente, para elegir la formulacién éptima. Finalmente, se evalué la actividad
anti-inflamatoria del AB por medio de un modelo de edema auricular, para determinar el
porcentaje de inhibicion del edema por porcentaje en peso y se corroboré histolégicamente.
Resultados. Los OG de AB fueron termorreversibles y estables hasta 74°C; reol6gicamente
tuvieron valores altos de G' (médulo de almacenamiento), clasificandolos como geles fuertes,
el OG con mejores propiedades viscoelasticas fue el de 25% gelante y 15 mg de AB. Para los
NG de AB se determiné que la formulacién con mejores propiedades viscoelasticas fue la de
0.5% carbopol, empleando 6 horas para su activacion, mostraron estructuras en su mayoria
de forma esférica con tamafios desde los 65 nm. En la evaluacion de edemajunto con las
pruebas histologicasse determiné que los NGy OG de AB fueron los mejores vehiculos a
emplear con el 52% y 42% de inhibicién, respectivamente, al evaluarlo contra un gel
convencional (28%)y contra el AB libre (19%). Conclusién. LosNGy OG de AB mostraron ser
buenos vehiculos para tratar padecimientos comolainflamacion enla piel.

Palabras clave. nanogeles, organogeles, acido betulinico, actividad antiinflamatoria, edema
auircular.
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Introduccién. La incidencia de enfermedades relacionadas con la alimentacién ha generado
una tendencia al desarrollo de productos que ayuden al cuidado de la salud. Las botanas son
alimentos de consumo diario en todos los sectores de la poblacién por su facil acceso. Sin
embargo, se caracterizan por ser alimentos no saludables y densamente caldricos. Porlo
tanto, el objetivo de esta investigacion fue optimizar el proceso de extrusion para obtener una
botanasaludable, con buenas caracteristicas de expansiony textura, a partirde una mezclade
maizazul (70%)y chia (30%). Métodos. Se aplicé la Metodologia de Superficie de Respuesta,
como técnica de optimizacion para obtener una botana extrudida expandida optimizada
(BEEO)conlas mejores caracteristicas de expansion y textura [valores méaximos de indice de
expansion (IE)y valores minimos de dureza (Du)]. Las variables de proceso fueron: humedad
de alimentacion (HE= 12-25%), temperatura de extrusion (TE= 120-160°C) y velocidad de
tonillo (VT=50-240 rpm). Resultados. La combinacién éptima de variables de extrusion fue:
HE=13.3% / TE=150 °C / VT=240 rpm. Una vez obtenida la BEEO, se evaluaron parametros
fisicos, composiciéon quimica, actividad antioxidante (AAox), contenido de compuestos
fenodlicos totales (CFT)y contenido de antocianinas totales (CAT). La BEEO presenté buenos
valores de IE=2.25, Du=7.75 Ny densidad aparente=0.23 g/cm?. La BEEO también presento
valores altos de AAox [ABTS= 6795/ DPPH=521.9 pmol equivalentes de Trolox/100 g de
muestra (bs)], CFT[351.7 mg equivalentes de &cido galico (EAG)/100 g de muestra (bs)]y CAT
[6.17 mg equivalentes de cianidina-3-glucosido/100 g, bs]. Conclusién. Las BEEO tuvieron
propiedades fisicas (expansion, textura y densidad) similares a las botanas que encontramos
en el mercado, pero con un mejor perfil nutrimental y antioxidante, lo cual, les confiere un
alto potencial paraimpactarde manera positiva enla salud de los consumidores.

Palabras clave. Botana saludable, maiz azul, chia, extrusion, antioxidante.
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PARTIR DE MAIZ Y FRIJOL
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Introduccién. Las botanas expandidas porextrusion, generalmente elaboradas con almidén de
maiz, son muy populares en el mercado, pero se consideran productos de pobre valor
nutricional y alta densidad energética que promueven el aumento de peso (obesidad) y
enfermedades relacionadas (enfermedades crénico-degenerativas). Es por ello que, el objetivo
de la presente investigacion fue adaptarla tecnologia de extrusién para desarrollar una botana
expandida, devalornutricional/ antioxidante altoa partirde maizy frijolcomin. Métodos. Se
aplicédlametodologiade superficie de respuesta como técnica de optimizacion para obtener
una botana expandida optimizada (BEO) con valores maximos de indice de expansion (IE),
actividad antioxidante (AAox), contenido de fendlicos totales (CFT), contenido de melanoidinas
(CM)y minima dureza (Du). Las variables independientes fueron: contenido harina de frijol (HF,
0-70%), temperatura (T, 120-170°C) y velocidad de tomillo (VT, 50-240 rpm). Resultados. Las
condiciones 6ptimas fueron:HF =40%/ T=162°C/VT= 165 rpm.LaBEO tuvo adecuados valores
de |E (1.86), Du (6.88 N)y densidad aparente (0.23 g/cm3). Las condiciones 6ptimas utilizadas
para producir BEO aumentaron AAox (ABTS: +10%, DPPH: +16%, FRAP: +8.5%), CFT (+7.76%) y
CM (+17%) de la mezcla de granos sin procesar. Una porcion de 50 g de BEO tuvo mayor
contenidode proteina (5.02vs 2.32 g), fibra dietéticatotal (5.84 vs 1.97 g), CFT (139vs 47mg
equivalentes de acido Galico), CM (205 vs 103 mg), AAox (7147 vs 763 umol equivalentes de
Trolox)y menorenergia (169 vs 264 kcal) que una botana comercial (CheetosMR). Conclusién.
Debido a su alto contenido de proteina de calidad, fibra dietética, compuestos fendlicos y
melanoidinas, asi como, alta AAox y baja densidad energética, la BEO podria utilizarse para la
promociondelasaludylaprevencion de enfermedades cronicas de los consumidores.

Palabras clave: Botana expandida, Mezcla Maiz/Frijol, Extrusion, Optimizacion, Actividad
antioxidante
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Introduccién. Laindustriade tortillas requiere debido a la tendencia de consumo incrementar
lavidade anaquel, laretrogradacion es el principal fenémeno que confiere caracteristicas
negativas de calidad el producto porlo que es importante el estudio de estos mecanismos.
Métodos. Se nixtamalizé maiz comercial con el método tradicional y se elaboraron tortillas a
las cuales seles adiciond AP, dichas tortillas se almacenaron en condiciones de congelaciony
seanalizaronalos0, 7y 14 dias de almacenamiento. Se caracterizaron mediante calorimetria
diferencial de barrido (30-130°C, con una rampa de calentamiento 10°C/min), difraccién de
rayos X, propiedades de viscoelasticidad y textura. Resultados. Mediante andlisis térmicose
encontrarontres endotermas, la primeraconuna Tp promediode 51.6°C concerniente ala
retrogradacion de la amilopectina. Las tortillas sin AP tuvieron entalpias mayores en
comparacion con las tortillas con AP demostrando que existe menorretrogradacion de la
amilopectina cuando hay mayor formacién de complejos amilosa lipidos, ya que las tortillas
con AP mostraron un incremento en el acomplejamiento de la amilosa con el AP. Respecto a
difraccion de Rayos X se mostré un incremento en la intensidad del pico 2 © =20°, el cual
denota que hay mayoracomplejamiento amilosalipido cuando se agrega AP, adicionalmente
en las tortillas almacenadas, se incremento el pico que se encuentra a 26=17°, el cual
evidencia retrogradacion. Adicionalmente mediante andlisis de viscosidad, las tortillas
adicionadas con AP tuvieron una menor viscosidad final, esto debido a que el almidén y el AP
formaron enlaces que ocasionaron un menor hinchamiento del granulo. Finalmente,
mediante analisis de textura las tortillas con AP mostraron mayor suavidad y menor
incremento en dureza durante el almacenamiento. Conclusion. La adicién de AP permite
disminuir la retrogradacién de amilopectina en tortillas, incrementando la vida de anaquel de
dicho producto.

Palabras clave: tortillas, complejos amilosa-lipido, retrogradacién de amilopectina
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Enla presente investigacion se estudio el perfil de acidos fendlicos, la actividad antioxidante
quimica (ABTS y ORAC), asi como la actividad antioxidante celular (AAC) de tortillas de
variedades autéctonas de maiz criollo mexicano, elaboradas por los procesos de
nixtamalizacion y coccion alcalina por extrusion. Ambos procedimientos de coccion
disminuyeron los valores de fendlicos totales y actividad antioxidante quimica en
comparacion con los granos crudos. Las tortillas extrudidas conservaron 79.6-83.5%, 74.1-
77.6%Yy 79.8-80.5% de los compuestos fendlicos totales, ABTS y ORAC, respectivamente, en
comparacion con 47.8-49.8%, 41.3-42.3% y 43.7- 44.4% de tortillas nixtamalizadas,
respectivamente. Aproximadamente 72.5-88.2% de acido fertlico en granos crudos y sus
tortillas se encontraron en forma ligada. Respecto ala AAC encontrada inicialmente en granos
crudos, el porcentaje retenido para tortillas nixtamalizadas y extrudidas varié de 47.4 a48.7%
yde72.8a77.5%, respectivamente. Estos resultados sugieren que la variedad nativa de maiz
azul mexicano utilizada en este estudio podria considerarse para la elaboracién de alimentos
nixtamalizados y extrudidos con alto potencial nutracéutico.

Palabras clave: Maiz Criollo, Nixtamalizacién, Coccién Alcalina por Extrusién, Tortilla,
Actividad Antioxidante Celular
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Introduccién. Actualmente, el mercado de las botanas exige productos mas saludables. En
este trabajo se desarroll6 una botana expandida, lista para comerse, con valor nutricional y
antioxidante alto, a partir de una mezcla (70%:30%) de maiz transgénico con amarantina (un
materialconmayorcontenido delisinay triptéfanoque el maizcomun)y frijolcominnegro,
optimizando el proceso de extrusion. Métodos. Las condiciones de operacion del extrusor
fueron: contenido de humedad de alimentacion (CHA, 15-25%), temperatura del barril (TB,
120-170°C) y velocidad del tornillo (VT, 50-240 rpm). La metodologia de superficie de
respuesta se aplicé como técnica de optimizacion para obtenervalores maximos de indice de
expansion (IE)y actividad antioxidante (AAox), y valores minimos de densidad aparente (DA)
y dureza (Du). Resultados. Las condiciones 6ptimas de extrusién para producir la botana
expandida optimizada (BEO) fueron: CHA=15% / TB=157°C /VT=238 rpm. LA BEO tuvo IE=
2.86, DA=0.119g/cm3, Du= 1.818N y AAox= 13.681 pmol equivalentes de Trolox (ET)/100g
(bs). Las condiciones de extrusion utilizadas para producirlaBEO aumentaron AAox (ORAC:
+18%,ABTS: +20%) de la mezclade granos sin procesar. Una porcionde 50g de BEO tuvo un
mayorcontenidodeproteina(7.23vs 2.32g), fibradietéticatotal (7.50vs 1.97 g), contenido
de fenolicos totales (122 vs 47 mg equivalentes de acido Galico (EAG)y AAox (6626 vs 763
pmol ET), y menor energia (169 vs 264 kcal) que una botana expandida comercial
(CheetosMR). Conclusiones. Debido a su alto contenido de proteinas de calidad, fibra
dietéticay compuestos fendlicos, asicomo, alta AAox y bajadensidad energética,laBEO
podriautilizarse paralapromociéndelasaludy la prevencion de enfermedades cronicasy
como altemnativa a las botanas comerciales, ampliamente disponibles en el mercado, con alto
contenido caldricoy bajo valor nutricional/nutracéutico.

Palabras clave: Botana expandida, Maiz transgénico con amarantina, Frijol comun negro,
Extrusién, Optimizacién
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Introduction. The pigmented sorghum bran (SB)is a good source of nutrients and dietary
fiberandthathas beenused to elaborate functionaltortillas from nixtamalized corn masa
flour (NCF). Methods. The SB was incorporated at 5, or 10% substitution (NCF+SB) of
nixtamalized white corn flour (NCF). The features and composition of baked tortillas in
terms oftotal dietary fiber (TDF) (insoluble IDF, and soluble SDF), changesin total starch
(TS), total amylose content (AC) pasting profiles, glycemix index of in vitro starch digestion
properties (pGl), and tortilla firmness were analyzed. Results. The incorporation of 10%
sorghumbranhad adilution effectonthe TS and AC inboth compositefloursandtortillas.
The NCF+10%SB flour significantly increases 3.23 times the peak viscosity (PV) and 5.42
times final viscosity (FV) values than the tortillas elaborated with NCF+10%SB flour. Despite
the effects of the processing conditions, tortillas prepared with NCF+10%SB flourincrease
the IDF (20.05% more) than the tortilla control. The tortillas elaborated with NCF+10%SB
flour showed a lower firmness and higher flexibility than produced from NCF. Conclusion.
The use of traditional nixtamalization and the strategy of adding SB to the resulting in
nixtamalized corn flours were essential to enhance dietary fiber content of tortillas and
lowest pGl, additionally, to enhance texture of tortillas.

Keywords: Corn tortilla/ In vitro starch digestion / Glycemix index / Starch properties /
Textural properties
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Introduccién: Uno de los principales problemas de salud publica en México son las
enfermedades de origen bacteriano y la resistencia a antibiéticos que han desarrollado
bacterias como E. coliy S. aureus. Esta situacion ha impulsado la busqueda de altemativas
que solucionen problemas de salud que afectan a la sociedad. El maiz (Zea mays L.) criollo
azul, considerado fuente importante de compuestos bioactivos, ha demostrado actividad
biolégica frente a padecimientos crénicos degenerativos, asi como también propiedades
bactericidas. Dado que el producto de maiz consumido porla poblacién Mexicana es la tortilla
nixtamalizada, este estudio tuvo como objetivo evaluar propiedades antioxidantes y
antibacterianas sobre compuestos bioactivos presentes en tortilla de maiz criollo azul.
Métodos: Se llevo a cabo la purificacion de polifenoles y antocianinas, a los extractos se les
determino fendlicos, antocianinas y actividad antioxidante total porlos métodos quimicos
DPPHyABTS.Ademas los extractos se probaron frente a bacterias grampositivas ynegativas
para determinar la Concentracién Minima Inhibitoria (CMI). Resultados: Las fracciones
purificadas de polifenoles y antocianinas en tortillaretuvieron > 63% de fendlicos totales, y
52.3% para antocianinas totales. La actividad antioxidante mostré variacién con respecto al
extracto purificado y método utilizado. Los extractos polifendlicos de grano crudo y tortilla
probados frente a cepas de E. coli productora de Toxina Shiga (STEC)y S. aureus (ATCC
25923), presentaron una CMI <20 mg/mL. Sin embargo, para S. aureus Meticilino resistente
(MRSA)y STEC Multi resistente, la CMI fue <40 mg/mL, en el extracto de polifenoles para
grano crudo. La Fraccion rica en antocianinas del grano crudo y tortilla presentaron una CMI

<20mg/mL,frentealascepasenestudio.Conclusiones: Compuestosbioactivospresentes en
tortillademaizcriolloazulmuestran potencial antimicrobianofrenteacepas hospitalarias.

Palabras clave: compuestos bioactivos, resistencia antibacteriana, maiz criollo azul, tortillas
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PRODUCCION DE ENZIMAS COLAGENOLITICAS POR Aspergillus oryzaeen FERMENTACION
SOLIDA CONNEJAYOTE

Rocha-Pizafia MR', Buitimea-Cantua N2, Lee Jaslyn JL3, Chen William N.3, Gutiérrez-Uribe J2*

Tecnologico de Monterrey, Departamento de Bioingenieriay Ciencias, Campus Puebla, Av.
Atlixcayotl 2301, Puebla C.P. 72453, Puebla, Mexico. 2Tecnoldgico de Monterrey, Centro de
Biotecnologia-FEMSA. Av. Eugenio Garza Sada 2501 Sur, Monterrey C.P. 64849, Nuevo Leén,
Mexico, 3 School of Chemical and Biomedical Engineering, Nanyang Technological University,
62 Nanyang Drive, Singapore, 637459, Singapore. *jagu@itesm.mx

Introduccién: El nejayote es producido por el proceso de cocimiento del maiz, y genera mas
de 50 m3 de desecho al afio que son liberado adrenaje. Este residuo es rico en nutrientes
porloque puede seraprovechado para crecimiento de hongos como Asperillus oryzae en
fermentacion sdlida, y producir colagenasa que es usada para cicatrizacion de Ulceras.
Métodos: Se obtuvieron los sélidos del nejayote por centrifugacion, se liofilizaron y se
redujeron en mallas a <250 ym. Se hizo un disefio central compuesto 3° para crecimiento de
Aspergillus en cambios de pH, nimerode esporasinoculadas y % de nejayote. Se midi6la
produccion de colagenasa, con Azocoll™y el crecimiento del hongo en agar semisdlido. Con
las mejores condiciones se hizo una cinética de produccién de la enzima, por 10 dias.
Resultados: La mayor produccién de colagenasa se obtuvo con un pH de 8.0 (p<0.05),
(probados 6, 7y 8 ), mientras que el nimero de esporas inoculadas (1, 5x108y 1x107/mL)y el
porcentaje de nejayote (1, 3y 5%) no dan una diferencia significativa para su produccién. Sin
embargo, para el hongo el 5% de nejayote permitié un mejor crecimiento(1.5 veces respecto
al control sin nejayote y 1.17 veces respecto al 1y 3% de nejayote). Se hizouna cinéticade 10
dias con las mejores condiciones (pH 8, 1x10° esporas/mL y 5% de nejayote) y se encontrd
que a4 dias (96 h)se obtiene la maxima produccién de colagenasa. Conclusion: Es posible
obtener enzimas que rompen el colageno con la especie de Aspergillus oryzae en una
fermentacion sélida con nejayote, siendo las mejores condiciones para producciéon pH 8,
1x106 esporas/mL inoculadas y Nejayote al 5%, con un maximo de produccién al 4to dia de
fermentacion.

Palabras clave: Fermentacion sélida, colagenasa, nejayote, Aspergillus oryzae, Ulceras
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE NIXTAMALIZACION PARA LA ELABORACION DE
ALIMENTOS FUNCIONALES

Veles Medina JJ'*, Santiago Ramos D?, Figueroa Cardenas JD', Mariscal Moreno RM",
Escalante Aburto A3

Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados del IPN, Unidad Querétaro, Libramiento
Norponiente, No. 2000, Fraccionamiento Real de Juriquilla. Querétaro, Querétaro, C. P.
76230, México, 2Programa de Posgrado en Alimentos del Centrode la Republica, Universidad
Auténoma de Querétaro, Cerro de las Campanas S/N, Col. Las Campanas, Querétaro,
Querétaro, C. P. 76010, México, 3 Departamento de Nutricion. Universidad de Monterrey. San
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Introduccion. En México y el mundo se elaboran y se consumen una gran cantidad de
productos a base de maiz. La nixtamalizacién es un proceso milenario y de gran importancia
desde el punto de vista tecnolégico para México y el resto del mundo, ya que se
comercializan miles de toneladas en productos comotortilla, botanas y tostadas, etc.,y su
consumo va creciendo a nivel mundial. Desde el punto de vista nutricional provee de una muy
buena fuente de energia, fibra y calcio y otros nutrientes importantes para el consumo
humano. Desde el punto de vista ecolégico el proceso de nixtamalizaciénno es buenoya que
genera altos consumos de energia y aguas residuales con mucha materia organica y pH
basicos que no permite la NOM-003-ECOL-1997. Métodos. Se elaboraron harinas y
productos, tradicionales y ecoldgicos de nixtamalizacion, se evalué color, textura y pH.
Resultados. Las nuevas tecnologias de nixtamalizacién ecoldgica producen productos con
ahorro de energia y mayores rendimientos en harinas y productos. Otro importante logro fue
el bajoconsumo de aguay la generacion de residuos organicos con un pH oscilante entre
(6.5-8.5), menores en comparacion con las del método tradicional (11.5-12.5). Los productos
que se obtienen de las nixtamalizaciones ecoldgicas se obtienen con mayor presencia de
nutrientes y fibra, tan importante en nuestros tiempos. Conclusion. Las tortillas elaboradas
por el proceso ecoldgico son mas suaves, blancas y nutritivas ya que presentan mayor
cantidad de fibra y almidén resistente. Si combinamos nuevos los nuevos procesos de
nixtamalizacién con maices de alto valor agregado se podran elaborar una gran cantidad de
alimentos funcionales.

Palabras clave. Nixtamalizacion, ecolégicas, tortillas, botanas y maiz.
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FRITURAS DE MAIZ CON ALTO CONTENIDO DE FIBRA DE RESIDUOS DE MANGO Y JAMAICA
Mayo-Mayo MG, Navarrete-Garcia A, Salazar R, Maldonado-Astudillo YI*, Jiménez-Hernandez
J

Universidad Auténoma de Guerrero. Maestria en competitividad y sustentabilidad/Facultad
de Ciencias Quimico Bioldgicas. Guerrero, México. email. *yaixma@gmail.com

Introduccion. El efecto de la adicion harinas de cascara de mango (CM) y de célices de
jamaica cocidas (CJC) en la elaboracion de chips de tortilla fueron estudiados y asi como el
potencial de suplementacién de esos residuos vegetales poco explorados y con propiedades
nutracéuticas atractivas. Métodos. Se prepararon chips de maiz mezclados con harina de
cascarademangocv. Atadlfoy de calicesde Jamaicacv. ‘Tecoanapa’en dos concentraciones
(5.0 y 10.0 %). Al producto obtenido se le determinaron el contenido de fenoles totales,
capacidad atrapadora de radicales libres, contenido de fibra dietaria (soluble e insoluble) asi
como indice glicémico. Resultados. Laadiciéndelas harinasde CM o CJC alaharina de maiz
nixtamalizada incrementaron la concentracion de fenoles totales, la capacidad atrapadora de
radicales libres, asi como el contenido de fibra insoluble (1.30 a 4.90 veces)y soluble (1.47 a
4.15veces)enlos chips. Los chips de tortilla enriquecidos con CMy CJC exhiben un bajo
indice glicémico in vivo comparado con el control. Conclusién. El uso de CM y CJC
representan una alternativa para incrementar el contenido de fibra dietaria y controlar el
indice glicémicoy con ellomejorarlas propiedades funcionales de los chips de tortilla.

Palabras clave. Tortilla chips, indice glicémico, cascara de mango, jamaica, fibra dietaria
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ADICION DE HARINAS DE AMARANTO Y FRIJOL TEPARI EXTRUDIDOS INCREMENTA CALIDAD
NUTRICIONAL/NUTRACEUTICA DE TORTILLAS DE MAiZ CRIOLLO AZUL
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Introduccion. EImaiz criolloazultiene alto contenido de compuestos fendlicos [acidos fendlicos y
antocianinas] relacionados con propiedades nutracéuticas sobresalientes. La extrusion de este maiz
esunatecnologiaalternativaalanixtamalizacion paraproducirtortillas, conmenordegradaciénde
nutrimentos y compuestos bioactivos, mayor digestibilidad proteinica, sin efluentes contaminantes
ymenorgastodeagua, energiaytiempo. Laadicion de harinas de pseudocereales y leguminosas
tienen potencial para mejorar la calidad nutricional/nutracéutica de harinas de maiz azul, por su
mejor contenido de nutrimentos, fibra dietaria y compuestos fendlicos con propiedades
nutracéuticas diferentes a las de este maiz. En este trabajo se evalu¢ el efecto de la adicion de
harinas de amarantoyfrijoltépariextruidos (HAE, HF TE) sobrelacalidad nutricional, nutracéutica,
tecnoldgica y sensorial de tortillas de maiz criollo azul extruido. Métodos. Tortillas fueron
elaboradas adicionando 30g de HAE'y 20g de HFTE a 70 y 80 g de harina de maiz criollo azul
extruido, respectivamente. Se evalu6 composicion quimica, perfil de aminoacidos esenciales (AAE),
digestibilidad proteinica in vitro (DPIV), relacién de eficiencia proteinica calculada (C-PER), actividad
antioxidante (AAox), compuestos fenodlicos y flavonoides totales (CFT, FT), potenciales
antihipertensivo e hipoglucemiante, hinchabilidad, rolabilidad y aceptabilidad sensorial de tortillas.
Resultados. Las tortillas fortificadas con HAE y HFTE tuvieron calidad tecnolégica y sensorial
aceptables, asi como, mayor contenido de proteina, fibra dietaria, almidén resistente, perfil de AAE,
DPIVy C-PER quelas tortillas control (elaboradas con MASECAMR). Los contenidos de CFTy FT
fueron mayores en tortillas fortificadas que en tortillas control. Este patrén produjo mayor AAoxy
potenciales antihipertensivo e hipoglucemiante en tortillas fortificadas. Conclusién. La adicion de
HAE y HFTE mejor la calidad nutricional/nutracéutica de tortillas de maiz criollo azul extruido. Estas
tortillas fortificadas tienen potencial para mejorar el estatus nutricional y prevenir/tratar
enfermedades como hipertension y diabetes de consumidores.

Palabras clave. Tortillas maiz criollo azul fortificadas, amaranto, frijol tépari, extrusion, calidad
nutricional/nutracéutica.
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RENDIMIENTO DE TORTILLA DE CUATRO ECOTIPOS CRIOLLOS
DE MAICES PIGMENTADOS: RESULTADOS PREVIOS
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Introduccion: Actualmente las personas estan consumiendo alimentos con muchos aditivos y
poco nutritivos, trayendo enfermedades como céancer y diabetes. Los maices de colores se
han considerado preventivos en padecimientos de cancerde colon, y su consumo constituye
una buena oportunidad para rescatar la riqueza gastronémica y diversidad genética de
maices criollos de México. Métodos: se analizé el rendimiento de tortillas de maices de color
azul, rojo, amarillo y blanco. Las masas y las tortillas fueron elaboradas en el tallerde la
DAMR. Primero se selecciond y peso 500 g de los maices, luego se puso a coccién en agua
(1/3, wiv) con 1.5 g de Ca(OHy,) por litro de agua, y se cocié a 97 +2°C por 52 +2 min, el

nixtamal se dej6 en reposo por 12 horas y luego se elaboraron las tortillas. Se determiné

rendimiento de tortillas, asi como el contenido de humedad, materia secay ceniza de las
tortillas. Resultados: se encontré que el maiz amarillo tuvo el mayor rendimiento de tortilla
conun51% mas con relacional pesoen maiz, seguido del maizblanco (32.6%), azul (132.4%)
y rojo (14%). Pero las tortillas azules presentaron el mayor contenido de materia seca
(60.9%), seguido las de maiz blanco (57.3 %), rojas (54.3 %)y las amarillas (52.2 %). Para el
contenido de cenizaslas tortillas rojas presentaronun 1.46 %, seguidos de lasazules, blancos
y amarillas, con 1.33, 1.32y 1.16 %. Conclusién: El maiz amarillo presenté el mayor
rendimiento en tortillas, mientras que las tortillas azules tuvieron mayor contenido de
materia seca y las tortillas rojas en cenizas. La siguiente etapa de la investigacion sera
analizar componentes con capacidad antioxidante, y dar sustentos cientificos y tecnolégicos
para el rescate de la riqueza gastronémicay diversidad genética de los maices pigmentados
de México.

Palabras clave: seguridad alimentaria, recursos filogenéticos, nutricion
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ELABORACION DE TORTILLAS CON HARINA INTEGRAL DE CENTENO
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Cordova JP!
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Blvd. Luis Encinas S/N. C.P. 83000. Hermosillo, Sonora. México. *amanda.lopez@unison.ml

ntroduccion.Elcenteno esun grano que generalmente seconsume comoharinaintegral, Se
hanencontradograndes beneficios paralasalud delhumanoporelconsumode esta
fibra. Las tortillas de harina es un producto muy consumido, pero la mayoria de las
industrias utilizanharinadetrigorefinada; porloque se consideré necesariollevaracabo
unainvestigacioncon el propésito de conocercaracteristicas quimicas, fisicas, reoldgicasy
laelaboracion de tortillas de mezclas de harina de trigo con harinade centeno. Métodos. Se
utilizé harinarefinada de trigo comercial (HT)y harinaintegral de centeno (HC)enlas
siguientes proporciones: 100/0, 70/30, 60/40. 50/50 y 0/100. A estas mezclas se les
determiné: Proteina, humedad, color, fibra dietética, ademas de pruebas reoldgicas:
farinogramas, alveogramas porlos métodos oficiales del AACC (2000)y laelaboracion de
tortillas anivel laboratorio e industrial. Las tortillas se evaluaron por medio de: Evaluacion
sensorial, humedad, rollabilidad y firmeza. Se utilizé un disefio de experimentos
completamente alazar. Resultados. Seobservéque alincrementarenlasmezclaslaharina
decentenoaumenté el contenidode fibra dietética (30%HC: 48.9%,20%HC:32%y 10%HC:
15.6%)ademas delaabsorcion deaguayla estabilidad medidos en el farinégrafo, la
tenacidady trabajo de deformacion de lamasadelos alveogramas, asi comoel color,
presentando los resultados de estos analisis diferencias significativas (p<
0.05).Conclusiones. Enlos andlisis delas tortillas se encontro que hubodiferencias
significativas (p<0.05)en los resultados obtenidos en fibra dietética, rollabilidad, firmezay
evaluacionsensorial,obteniéndose tortillas conmejores caracteristicas en lamezclade 30%
de harina integral de centenoy 70% de harina de trigo.

Palabras clave. Harina de trigo, harina integral de centeno, tortillas, fibra dietétic
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EVALUACION SENSORIAL DE GELATINA DE TUNA (Opuntia ficus indica) PARA PERSONAS
CON ENFERMEDADES CRONICO-DEGENERATIVAS

Chacén-Garza LE*, Hernandez-Cervantes D, Aguirre-Joya JA, Ventura-Sobrevilla JM, Aguilar-
Zapata LA, Rodriguez-Vidal A

Universidad Auténoma de Coahuila *luis.chacon@uadec.edu.mx

Introduccién. La tuna se encuentra entre los alimentos funcionales, es rica en fibra,
vitaminas, minerales y fitonutrientes. Tiene diversos beneficios ala salud como antioxidante,
anti ulcerativa, antiinflamatoria, reduce los niveles de triglicéridos, colesterol y regula los
niveles de glucosa. Métodos. Se compraron tunas (Opuntia ficus indica) variedades roja y
verde. Se prepararon 4 formulaciones de gelatina se utilizaron azticar de cafay esteviacomo
edulcorantes. Se realiz6 un andlisis sensorial con un panel compuesto por 50 jueces no
entrenados, cuyas edades oscilaron entre 17-42 afios, la distribucién en mujeres y hombres
fue de 60 y 40% respectivamente. Se evaluaron los atributos de apariencia, color agradable,
consistencia, consistencia en el paladar, olor a tuna, olor agradable, sabor a tuna, sabor
dulce, saboragradable y gusto general. Resultados. Se elaboraron 4 gelatinas a base de tuna
(Opuntia ficus indica) de variedades roja y verde; se utilizaron azucar y estevia como
edulcorantes y se procedio a la evaluacion sensorial. Se observoé que los consumidores
prefirieron las gelatinas rojas en los atributos de color, consistencia, sabor a tuna, sabor
dulce, sabor agradable (p=0.1), esto probablemente debido al contenido de azucares de la
misma, mientras que el olor no fue un factor determinante pues las 4 muestras tuvieron
resultados similares (p=0.1). En cuantoal tipo de edulcorante utilizado la gelatina de tuna
rojaenambas presentacionestuvounaaceptacionpositiva. Conclusién.Lasgelatinasde tuna
roja elaboradas con ambos edulcorantes tienen una buena aceptacion, por lo que la
presentacion con estevia puede serunabuena alternativa para personas que no puedan
consumir azucar, como los pacientes con diabetes.

Palabras clave. tuna, sensorial, estevia, enfermedades crénico-degenerativas, diabetes.
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FORMULACION, CARACTERIZACION Y EVALUACION SENSORIAL DE UNA
BEBIDA FUNCIONAL DE JAMAICA Y TE VERDE

Preciado-Saldafia AM', Dominguez-Avila JA, Gonzalez-Cordova AF', Wall-Medrano A 2,
Villegas-Ochoa MA, Ayala-Zavala JF', Gonzalez-Aguilar GA ™

Centro de Investigacion en Alimentaciony Desarrollo, A.C. (CIAD,A.C.);Hermosillo, Sonora,
México, 2Universidad Auténoma de Ciudad Juarez; Ciudad Juarez, Chihuahua, México.

*gustavo@ciad.mx

Introduccion. La jamaica y el té verde son utilizados tradicionalmente en la elaboracion de
bebidas, siendo una fuente importante de compuestos fendlicos (CFs), los cuales se han
relacionadoconelmantenimientodelasalud através delamejoradel estadoantioxidante,
disminuciéndelapresion sanguineay del tejido adiposo, entre otros. Métodos. Serealizd
unaoptimizacién de las condiciones de extraccion de CFs, pormedio de una superficie de
respuesta.Las bebidasindividuales fueron preparadas con 4.9g de célices de jamaica u hojas
secas de té verde /100 mL, a 26°C por 291 min. Se determin el contenido de fenoles totales
(CFT)y capacidad antioxidante (CAOX) de ambas bebidas individualmente y mezclados, asi
como el perfil de CFs dela bebida final, por técnicas cromatograficas (UPLC-DAD). Se realizé
una prueba de preferencia de consumidor, con panelistas no entrenados (n=110), en la que
se evaluaron tres formulaciones: a) 30:70, b) 50:50 y c) 70:30 v/v (jamaica:té verde).
Resultados. Bajolas condiciones optimizadas se obtuvoun CFT de 14.80+1.40y 33.020.34
mg EAG/mL en jamaica y té verde, respectivamente. La combinacién de jamaica y té verde
70:30 v/v presentd una mayor aceptabilidad sensorial, un CFT de 33.07+0.71 mg EAG/mL y
CAOXde175.33+6.14y169.74+4.43mgET/mL porDPPHyFRAP,ademas deun perfilvariado
deCF (acido galico, protocatéico, clorogénico, caféico, vanilico, siringico, p-cumarico, ferulico,
elagico, catequina, epicatequina, rutina, miricetina, quercetina y kaempferol). Conclusiones.
La bebida formulada en este trabajo mostré un mayor CFT y una alta CAOX, con respecto a
las individuales, porlo que podria ser recomendada para su consumo de la poblacién en
general y ser colocada en el mercado de las bebidas funcionales. Sin embargo, su efecto
benéfico a la salud requiere de trabajo adicional, con el fin de confirmar sus propiedades
funcionales.

Palabras clave. Jamaica, té verde, bebidas funcionales, antioxidantes
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COMPARACION DEL CONTENIDO DECALCIO YFOSFOROTOTAL Y LIGADOAPROTEINAEN
LECHE DE DIFERENTES ESPECIES Y EN BEBIDAS DE CEREALES, LEGUMBRES Y OLEAGINOSAS
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Introduccion. La fracciéon mineral de laleche esta compuestade Ca, Mg, Na, K, P,y Cl que se
pueden encontrar distribuidos en el suero o en las micelas de caseina, hoy en dia existen
sustitutos de leche llamadas bebidas vegetales pero el contenido y la fortificacion de
minerales deben ser considerados para igualar a la leche. Métodos. Se trabajaron seis
diferentes bebidas vegetales (alpiste, nuez, arroz, coco, almendras y soya)y tres leches vaca,
borrega y cabra. Se cuantificé proteina total y soluble en todas las muestras, se precipitaron
las proteinas con 4 métodos distintos acidificacion, fuerza mecanica, fuerza iénica y
enzimatica obteniéndose dos fracciones soluble e insoluble a las cuales se les determind el
calcioy fésforo soluble e insoluble a través de dos métodos dedigestionhimedaysecayse
cuantificéd calcio total por espectrometria de absorcién atémica y fésforo total por
espectofotometria de UV-VIS. Resultados. Se obtuvo mayor contenido de proteina en las
leches de vaca, cabra y oveja en comparacion con todas las bebidas vegetales. Se cuantifico
mayorconcentraciondecalcioy fésforo total porla viahimeda. Se demostré que elmétodo
mas eficiente paralograrla precipitacion de las proteinas para las leches es usando el método
enzimatico y para las bebidas vegetales fue el método de fuerza mecanica. Conclusion. El
contenido de calcioy fésforo en las bebidas vegetales no esta ligado a sus proteinas como en
las leches de diferentesespecies.

Palabras clave: Calcio, fésforo, proteina, micela de caseina.

CHIP A BASE DE HARINAS DE ALVERJON Y FRIJOL PINTO
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Introduccién: Las botanas son alimentos que generalmente se consumen por placer o para
satisfacer temporalmente el hambre pues son faciles de consumir y relativamente
econoémicas. En México, su consumo anual percapita es de 4.5 kilogramos, a pesarde estar
relacionado con problemas de salud. Métodos: El presente trabajo propone el disefio y
elaboracién de una botana, a base de harinas de frijol pinto y alverjon (11.5% y 5.2% de
proteinas respectivamente), albimina de huevo (cohesividad), especias (fuentes de
antioxidantes), pimiento, chile habanero (color y sabor) y sal. Se disefiaron tres
formulaciones (F1, 25%-18%; F2, 34%-9%y F3 9%-34% harinas de frijol pinto y alverjon
respectivamente), manteniendo fijos los demas ingredientes. Se utilizé el método tradicional
de elaboracion de botanas fritas (pesado, arenado, mezclado, amasado, moldeado, secadoy
freido).Alas tres muestrasseles realizaron pruebas microbiolégicas (NOM-113-SSA1-1994 y
NOM-114- SSA1-1994) para asegurar la calidad sanitaria del producto. Posteriormente se
realizaron pruebas de aceptacion por medio de degustacion y aplicacion de una encuesta a
cien personas (utilizando como indicadores el sabor, aroma, colory crocancia). Resultados:
Los resultados mostraron que la formulacién uno (25%-18% frijol, alverjon) fue la mas
aceptada. Dicha formulacion se comparé con productos comerciales encontrando 1% mas de
proteina (origen en mezcla de leguminosas); 5% menos de lipidos (almidén de leguminosas
utilizadas disminuye la cantidad de aceite retenido y absorbido) y 36 % menos de hidratos de
carbono ya que dichas leguminosas poseen almidén resistente (menor disponibilidad para la
absorcion intestinal). Conclusién: Finalmente podemos decir que la elaboracién de una
botana a partir de alverjén y frijol pinto en las cantidades adecuadas, mejora la calidad
nutricional de lamisma sin afectar parametros organolépticos importantes como la crocancia
y la cohesividad del producto, logrando ademas un sabor, color y aroma agradables para el
consumidor.

Palabras clave: chips, botanas, alverjén, frijol



MANTECADA PARA VEGANOS Y CELIACOS
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Introduccién. Las tendencias actuales de mayor atencion y cuidado en la alimentacion asi
como lasatisfaccionde las necesidades de ciertos grupos (veganos, vegetarianos, alérgicos e
intolerantes a diversos componentes de los alimentos), encaminan la investigacion y
producciéon dealimentos hacialosaludable y nutritivo. Elpanes unodelos alimentos abase
de cereales quemas seconsume en el mundo, sinembargo, debido aquegeneralmente es
elaborado con harinade trigo, las personas intolerantes al gluten (proteina mayoritaria del
trigo), no pueden consumirlo. Su sustitucién es uno de los mayores retos tecnolégicos al
desarrollarproductos abase decereales y otros vegetales que nolocontienen. El presente
trabajo muestraunaaltemativade consumo para personas veganas y celiacas, al elaboraruna
mantecada a base de platano, lenteja, soya, fécula de maiz y linaza utilizando el método
tradicional de panificacion. Métodos: El producto se encuentra en proceso de patente por
tanto, sélo se mencionara que se realizaron tres formulaciones variando la cantidad de harina
de platano y soya manteniendo fija la cantidad de los demas ingredientes. Se realizaron
pruebas microbiol6gicas (NOM-247-SSA1-2008), para asegurarla calidad sanitariay pruebas
de aceptacion por degustacion y aplicacion de una encuesta a cien personas (color, aroma,
sabor, textura, apariencia y esponjosidad). Resultados: La formulacion tres fue la mas
aceptada; ésta contenia menor cantidad de harina de platano y soya que las demas
formulaciones. Finalmente se comparé contra una mantecada comercial obteniendo 24.62%
menos decarbohidratos, 14.28% masdeproteinasy 77.62%menosdelipidos.Conclusién: La
harina de lenteja, linaza y fécula de maiz constituye una mezcla base que puede serreforzada
con harina de soya y harina de platano, obteniendo un producto con caracteristicas de
panificacién adecuadas (textura, esponjosidad y alveolado)asi como un sabor, color,aromay
apariencia adecuados para el consumidor.

Palabras clave: mantecada, vegano, gluten, celiaquia
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AISLAMIENTO Y SELECCION DE LEVADURAS VINICAS SILVESTRES DE UNA FERMENTACION
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Introduccién. Las levaduras juegan un papelfundamental enlaelaboraciéndel vino. Ademas
de ser las responsables de la fermentacién alcohdlica, generan diversos aromas y sabores
que resaltan el perfil organoléptico del producto final. El objetivo de la investigacion fue
aislar y seleccionar levaduras silvestres del mosto de Vitis vinifera con mayor potencial
aromatico, evaluado mediante una escala sensorial. Metodologia. Se aislaron e hicieron
crecer levaduras durante 48 horas a 37°C por triplicado en medio PDA del mosto de una
fermentacion natural de Vitis viniferaconlas variedades de Cabernet Sauvignon, Syrahy
Merlot, del vifiedo “Caminos D"Vinos”, situado en el cerro del Cubilete en la ciudad de
Guanajuato, Gto. Posteriormente se observaron en microscopio, seleccionaron y
resembraron al azar 50 colonias para serinoculadas en tubos con 10 mL de jugo de uva roja
comercial estéril y se procedi6 a la fermentacion durante 48 horas a 37°C en tubo. Para cada
unade las 50 muestras se evalué sensorialmente el atributo de olor utilizando una escala
hedénica estructurada de 9 puntos con un panel de 200 catadores no entrenados. Los datos
obtenidos fueron analizados con el programa de Statgraphics XVI.1MR para el andlisis de
varianzay prueba de Tukey al 95%. Resultados. Los resultados del analisis estadistico
mostraron que los datos de la evaluacion sensorial mostraron normalidad (Prueba de
Kruskal-Wallis)y solo 7 muestras mostraron diferencia significativa con mayoraceptabilidad,
dentro de los cuales se destacd el olor afrutado y dulce. De acuerdo a los resultados, en este
trabajo se seleccionaron levaduras con mayor potencial sensorial parala fijacion de aromase
en la produccién de vinos. Conclusioén. La identificacion de levaduras silvestres permitira
formular mezclas de levaduras para la obtencién de consorcios donde se maximice el buque
del vino a un bajo costo.

Palabras Clave. vino, levaduras, silvestres, aroma, sensorial.

YOGURT VEGANO A PARTIR DE AVENA, GARBANZO Y LENTEJA
Soria-Chico MY*, Lépez Zuccoli CJ

Tecnoldgico de Estudios Superiores de Ecatepec, Av. Tecnoldgico s/n Esq. Av. Carlos Hank
Gonzalez, Col. Valle de Anahuac, Ecatepec de Morelos, Estado de México.

*soriachmy@hotmail.com

Introduccion. La dindmica social actual ha gestado un nuevo tipo de consumidor, mas
comprometido con su salud, impulsando también antiguas corrientes como veganos y
vegetarianos que demandan alimentos cien por ciento vegetales. Sin embargo, la industria
alimenticia mexicana no cuenta con una oferta sélida y variada respecto a este tipo de
productos. Especificamente, en el rubro de los sustitutos de lacteos fermentados, el acceso
de estos consumidores esta limitado al yogur de soya. Esta investigacion se enfocé a la
elaboracion de una bebida fermentada tipo yogurt a partir de avena, lenteja y garbanzo.
Métodos.Ambasleguminosasseseleccionaron porsucantidad deproteina (23.18%y20.80%
respectivamente), y porque su industrializacion actual es muy baja. El producto se encuentra
entramite de patente porlo que sélo se mencionara que se utilizé el método tradicional de
elaboracion de yogurt con algunas modificaciones. Se realizaron tres formulaciones, F1:
>|enteja < garbanzo; F2:lenteja=garbanzo; F3: <lenteja >garbanzo, y se mantuvieron fijas las
cantidades de las demas materias primas asi como de los microorganismos lacticos.
Posteriormente se realizaron pruebas microbiolégicas de acuerdo alaNOM-181-SCF1-2010.
Laaceptacion del producto se probd pordegustaciony encuesta acien personas, (aroma,
color, sabory textura). Resultados. La formulacion dos, fue la mas aceptada porlo que se le
determind la cantidad de proteinas encontrando que ésta es mayor que en el yogurt
comercial de soya (6.0 g/100 g vs. 3.50 g /100 g respectivamente), lipidos (0.8 g/100g vs. 1.8
g/100g respectivamente) e hidratos de carbono (9g/100g vs. 15.969/100g respectivamente).
También se encontré que a mayor cantidad de lenteja, el producto adquiere una textura
granulosay un sabordesagradable. Conclusién. Finalmente, es posible laobtencién de una
bebida vegana tipo yogurt a partirde la mezcla adecuada de lenteja, garbanzo y avena, con
caracteristicas aceptables por el consumidor.

Palabras clave. yogurt, bebida fermentada, vegano, fermentacion.
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ALIMENTOS FUNCIONALES ENMEXICO: LAPERCEPCION DE LOS CONSUMIDORES USANDO
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Introduccién. Desde hace unos afios los consumidores se muestran mas conscientes hacia su
salud, llevandolos a adoptar alimentos con atributos saludables, como los funcionales. Sin
embargo, es poco el conocimiento sobre las actitudes de los consumidores mexicanos hacia
estos productos. Métodos. Con latécnicade Libre Asociaciénde Palabras, se les pregunté a
610 consumidores de la ciudad de México porlas tres primeras palabras que se les venian a
la mente con el estimulo “alimento funcional”. Las palabras obtenidas fueron agrupadas en
categorias y dimensiones, las cuales fueron analizadas con las caracteristicas
sociodemograficas de los encuestados con la prueba de Ji Cuadrada Global y Por Casilla.
Resultados. Se formaron 23 categorias que fueron agrupadas en nueve dimensiones. Las
categorias de mayor mencién fueron: Salud, Nutricién, Alimentos y nutrientes, y Hedonismo
y cuidado del cuerpo. Se encontraron diferencias estadisticas (P<0.05) en la frecuencia de
mencién de las categorias y dimensiones de acuerdo a la edad y nivel educativo de los
participantes. Conclusiones. Los consumidores tienen una idea clara sobre los alimentos
funcionales, lo que representa una oportunidad para el desarrollo de productos que
coincidan conla percepcion que tienenlos diferentes grupos de consumidores.

Palabras clave. Alimentos funcionales, percepcién, consumidores mexicanos, asociacién de
palabras.
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SUSTITUCION PARCIAL DE NITRITOS CON ACEITE ESENCIAL DE OREGANO EN SALCHICHAS
DE PAVO

Lopez-Ruvalcaba SP', Ramos-Clamont G2, Armenta-Corral RI2, Lépez-Fernandez SG, Chavira
ZanigaMA', Islas-RubioAM?, Garcia Galaz A%, Cueto-Wong MA', Femandez Michel SG'™*
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Introduccion. La salchicha es un producto de gran consumo en México. Los nitritos que
contiene, son necesarios para el desarrollo del sabor y aroma, la formacién de colores
estables, el mantenimiento de un ambiente reductor y un efecto antimicrobiano contra
Clostridium botulinum. Sin embargo, pueden producir nitrosaminas cancerigenas. Una
altemativa es disminuir su concentracion, combinandola con otro antimicrobiano. En este
trabajo se propuso al aceite esencial de orégano (AEO, Lippia berlandieri Schauer). Métodos.
EIAEOse caracterizé en base acontenido de timoly carvacrol. Seis tipos de salchichas de
pavo con diferentes concentraciones de AEO (0.25-0.0025%) fueron analizadas
sensorialmente para su aceptacion. Se probaron dos combinaciones A) 120ppm de nitritos +
0.0025% de AEOYy B) 130ppm de nitritos + 0.0025% de AEO determinando composicion,
color, textura, analisis microbiolégico y aceptacién sensorial. En trabajo complementario se
estudio el crecimiento cuantitativo (E. coli enterotoxigénica 10407 y Salmonella typhimurium)
ycualitativo (Clostridium sporogenes). Resultados. La concentracion de timol y carvacrol, fue
de 1.5 y 53% respectivamente. Los parametros bromatoldgicos y microbiolégicos se
encontraron dentro de laNMX-F-065-1984 y laNOM-213-SSA1-2002. En base aloanteriorla
vidade anaquel aproximada de la salchicha fue de 21 dias. La salchicha preferida fue la A. La
inoculacién E. coli 10407 y S. typhimurium de mostré un efecto bacteriostatico sinérgicoen A
y B, encontrandose mayor evidencia de crecimiento de C. sporogenes al disminuir la
concentracion de nitrito. Conclusién. La salchicha fue aceptada por el panel de evaluadores,
sinembargo son necesarias pruebas cuantitativas para C. sporogenes a fin de determinarla
pertinencia de reducir los nitritos a las concentraciones estudiadas, ante una contaminacion
accidental por anaerobios esporulados.

Palabras clave. Salchicha, aceite de orégano, nitritos, aceptacién, anaerobiosesporulados
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EXTRACTOS VEGETALES COMO RECUBRIMIENTOS DE CORTES DE MANZANA
(Malus x domestica) SECADOS POR CONVECCION
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Introduccion. Durante el secado los alimentos presentan cambios indeseables en el color,
tamafio, texturay sabor, lo que hace que el alimento searechazado porel consumidor. Los
extractos vegetales podrian ser aplicados como recubrimiento y disminuir dichos cambios.
Métodos. Se obtuvieron extractos acuosos por el método de maceracion de las siguientes
plantas: cilantro, perejil, epazote, hierba buena, jengibre, tomillo, orégano y mejorana. Dichos
extractos se utilizaron como pretratamiento en rodajas de manzanas que fueron procesadas
en un secador de charolas. Se determinaron los valores *L,*a, *b con un espectrocolorimetro
antes y después del secado, posteriormente se calculd la diferencia total de color (2E).
Resultados. Ladiferenciatotal de colordelas rodajasde manzanaantesy después delsecado
fue mejorana>hierbabuena>orégano>tomillo>cilantro>perejil>epazote>jengibre. Conclusion.
El extracto acuoso de jengibre presenta menordiferencia de color entre la rodaja de manzana
frescay seca, porlo que podria ser utilizado como pretratamiento para disminuir los cambios
indeseables en el color.

Palabras clave. manzana, extractos vegetales, colorimetria, secado convectivo.
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RELACIONENTRE ELESTRESYEL CONSUMO DE UNADIETAALTAEN LiPIDOS ENRATAS
WISTAR
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Introduccion: El estrés, definido como “una respuesta inespecifica del cuerpo a cualquier
demanda.”1, incide en el aumento en laingesta de alimentos y predispone a la obesidad2. El
consumo de dietas altas en lipidos puede modificar la conductay el estrés del individuo.
Métodos: Se alimentaron 93 ratas jévenes macho y hembra Wistar con 3 diferentes dietas:
Rat Chow Purina(PE), Amaranto(AM)y Maiz(MA), de las cuales se realizaron 3 subgrupos en
cada una: Control(CO), Manteca Derretida(MD) y Manteca Quemada(MQ). El estrés se
determiné mediante pruebas conductuales. Se mantuvieron separadas por dieta y se
controlaron factores ambientales. Resultados: Campo abierto: Hembras tuvieron un mayor
numero de cruces (p=<0.0001). MA se mantuvo mas tiempo en cuadro central(p=0.0086). De
acuerdo con el tipo de manteca los tres subgrupos se comportaron muy parecido. Laberinto
Cruz Elevado: Hembras tuvieron una mayorcantidadde cruces (p=0.0002), salidas(p=0.0200)
y tiempo en los brazos abiertos(p=00207). AM tuvo un mayor nimero de cruces(p=0.0054),
salidas(p=0.0004) y tiempo en brazos abiertos(p=<0.0001). CO tuvo un mayor nimero de
salidas(p=0.0446). Luz-Oscuridad: Las hembras tuvieron un mayor nimero de cruces
(p=0.0356). MA realizaron mas cruces(p=0.0034) y mas tiempo en luz (p=0.0079). MD
tuvieron méas cruces y tiempo en el lado de luz. Interaccion Social: Hembras: AM tuvieron un
mayor tiempo de interaccién activa(p=0.0410). MD interactuaron por mas tiempo(p=0.1041).
Machos: PE(p=0.0410) y MD(p=0.0510) interactuaron mas tiempo. Conclusiones: Se concluye
que, en las pruebas las hembras se mostraron menos estresadas; MA también se mostraron
menos estresadas. Tanto MD como CO se encuentran mas activas y por lo tanto menos
estresadas.Enlapruebade Interaccion Social, tanto AM comoPE se mostraron mas sociables
mientras que MAinteractuaron muy poco. Las alimentadas con MD se mostraron con mas
intenciondeinteractuary las alimentadas con MQno mostrabaninterés en socializar.

Palabras clave: Dieta alta en lipidos, Ratas Wistar, estrés.
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EXTRACCION DE BETALAINAS A PARTIR DEL BETABEL Y SU APLICACION EN CONFITERIA
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Introduccion. El colores unodelos atributos mas importantes de los alimentos, el cual es
considerado como un indicador de calidad y aceptabilidad. El betabel contiene fitoquimicos
que pueden ser utilizadas como colorante natural ademas de ser buenos antioxidante.
Métodos. El betabel se someti6 a un tratamiento de deshidratacioén y se pulverizé. Se realizé
la extraccion de las betalainas utilizando como solvente etanol, el extracto se sometio
centrifugacion a 4000 rpm por 15 min, se realizé la cuantificacionlas betalainas en el extracto
etandlico por espectroscopia UV-VIS y se evalud la capacidad antioxidante de las betalainas
por método de DPPH y ABTS, posteriormente se elaboraron gomitas con diferentes
concentraciones del extracto y se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas del confite de
acuerdo ala normatividad vigente. Resultados. Se observé un49%y 51% de inhibicién de los
radicales DPPH y ABTS respectivamente, por otra parte, en las formulaciones del confite se
observé perdida de colorlo que se atribuye a la sensibilidad de los pigmentos a la luz, oxigeno
ytemperatura. Conclusién. La estabilidad es un aspecto muy importante a considerardebido
aque el extracto debe agregarse en mayor concentracién y a una temperatura mas baja para
que las betalainas no sufran una degradacion.

Palabras clave. Betabel, betalainas, confite
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ACEPTACION SENSORIAL DE PAN ENRIQUECIDO CON MORINGA Oleifera
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OBTENCION DE BEBIDAS FUNCIONALES A PARTIR DEL EXTRACTO DE HARINA DE NUEZ DE
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AY', Santiago-GomezMP™*
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Introduccién: Las hojas de Moringa oleifera han sido utilizadas para enriquecer productos
alimenticios debido a lacantidad de nutrientes que contienen como proteinas, vitaminas,
minerales, compuestos polifendlicos. Métodos: Las hojas de Moringa oleifera fueron secadas
a50°C durante ocho horas, la mitad de las hojas secas fueron molidas hasta obtener un
tamafio de particula de 500 pc (harina) y la otra mitad fue triturada manualmente
(quebrada), la harina y la Moringa quebrada fue incorporada en harina de trigo para elaborar
pan blanco, a concentraciones de 0, 2, 4y 6%, los panes fueron evaluados por 25 jueces
consumidores mediante una prueba de escala hedoénica de siete puntos. Hasta el momento
los panes con mayor grado de aceptacion se les determiné humedad, cenizas y proteina.
Resultados: De los panes enriquecidos con harina de Moringa, los de mayor grado de
aceptacion fueron los que contenian 2%, y de los panes que contenian Moringa quebradalos
de mayorgradode aceptacion fueronlos de 4%. Alcompararel pan con unaconcentracion
de 2% de harinay el pan con 4% de moringa quebrada se observé que el pan con moringa
molidatiene un equivalente al calificativo “me gusta ligeramente”, mientras que el pan con
moringa quebrada tiene un calificativo promedio de “ni me gusta ni me disgusta” y la
diferencia entre el nivel de agrado de ambas muestras no fue significativa (0=0.05). El pan
con 4% de Moringa quebrada presenté menos proteina (12.00£0.46) que el pan con 2% de
harina de Moringa (12.70+0.009) posiblemente por la distribucién no homogénea de la
Moringa en el pan. Conclusion: La mejor opcion es incorporar harina de Moringa oleifera al
pan, sin embargo, segun los comentarios de los evaluadores, el sabor a Moringa fue mas
intenso en el pan con harina (2%) en comparacién con el pan con Moringa quebrada (2%), por
lo que agregar Moringa quebrada puede ser una opcioén para enriquecer el pan.

Palabras clave: Moringa oleifera, evaluacién sensorial, pan
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Introduccion: Las levaduras en el mezcal ademas de la conversion de fructanos a alcohol,
producen compuestos aromaticos volatiles que son caracteristicos. El objetivo de la presente
investigacion fue aislary seleccionarlevaduras silvestres del jugo de Agave Angustifolia con
mayor potencial aromatico, evaluado mediante una escala sensorial. Métodos: Se aislaron e
hicieron crecerlevaduras durante 48 horas a 37°C portriplicado en medio PDA deljugode
Agave Angustifolia obtenido de la Destiladora San Felipe en la ciudad de San Felipe
Guanajuato.Seseleccionaronyre-sembraronalazar50colonias concaracteristicasbrillantes
y opacas haciéndolas crecer a las mismas condiciones. Las colonias aisladas fueron
observadas en microscopio 10x mediante tincion con safranina y después se seleccionaron
para serinoculadas en tubos con 10mL jugo de agave estéril y se procedio ala fermentacion
durante 48 horas a37°C. Para cada unade las 50 muestras se evalué sensorialmente el
atributo de olor utilizando una escala heddnica estructurada de 7 puntos con un panel de 50
jueces no entrenados. Los datos obtenidos fueron analizados con el programa de
Minitab.1MR para el andlisis de varianza y prueba de Tukey al 95%. Resultados Los
resultados del andlisis mostraron que los datos de la evaluacién sensorial mostraron
normalidad de acuerdo a la Prueba de Contraste de Kruskal-Wallis solo 7 muestras
mostraron diferencia significativa con mayor aceptabilidad, dentro de los cuales se destaco
un olor similar a etanol. Conclusién De acuerdo a los resultados, en este trabajo se
seleccionaron levaduras que presentan mayor potencial en la fijacion aromatica. Como
perspectivas, las muestras obtenidas seran analizadas en HPLC para el estudio de
compuestos aromaticos de manera que puedan seridentificadas las levaduras para formular
mezclas para la obtencién de consorcios de levaduras que otorguen un aroma autdctono y
sea de costo accesible a los productores.

Palabras Clave: Agave, Levaduras, Aroma, Sensorial, Silvestres.

CACAY (Caryondendron orinocense)
Morales-Posada N. '™, Dix-Sotelo D. , Lopez-Mejia N.

1 Universitaria Agustiniana / Tecnologia en Gastronomia / CIGUC (Grupo Integrado de
Investigacion en Ciencias Culinarias y Gastronémicas), Bogota, D.C.; Colombia *
bibiana.morales@uniagustiniana.edu.co

Introduccién: El cacay (Caryondendron orinocense) contiene alta concentracion proteica y
de &cidos grasos insaturados, del extracto de la harina de nuez (EHN) se produjeron bebidas
funcionales para personasintolerantes alalactosa. Métodos: La harina de nuez (HN)de
cacay fue provista por Kahai SAS; de un tratamiento térmico a HN se procedio a realizaruna
mezcla con agua purificada 1:10 que luego se filtro, obteniendo EHN. Se formularon 4
bebidas funcionales: 1) Natural (N): 99.6% EHN y 0.4% Stevia; 2) Mora (M): 60.2% EHN,
26.2% Mora, 0.5% Steviay 13.1% Sacarosa; 3) Fresa (F): 60.2% EHN, 26.2% Fresa, 0.5% Stevia
y13.1% Sacarosay4)Arequipe (A): 81.6%EHN, 17.7% Arequipey 0.7 % Stevia. El calculodel
aporte nutricional se realizébajo los parametros establecidos segtinla Resoluciéon 333 (2011)
y la Tabla de composicion de alimentos del ICBF (2015). El analisis sensorial se realizé con
base en las “Pruebas de aceptacion y preferencia” definidas por Carpenter, Lyon & Hasdell
(2009), éstas no requieren panelistas entrenados y se consideré una muestra de 30
individuos. Sellevé acabo un disefio experimental unifactorial multivariante, mediante el
cual se evaluo el efecto de la formulacién empleada en la elaboracién de la bebida en
variables de respuesta como contenido nutricional y aceptacion sensorial. El andlisis
estadistico consisti6 en un andlisis de varianza ANOVA vy diferencias significativas fueron
identificadas mediante la prueba Tukey con un nivel de significancia P<0,05, empleando el
software SPSS. Resultados: N en general, presento valores significativamente mayores en: a)
contenido proteico (76.3% VD)y en grasatotal (196.1% VD)y b) aceptacién sensorial en
cuanto alos atributos color (1,87+0,57),aroma (2,33+0,96) y sabor (2,07+0,76). Conclusion:
Cadaunadelas bebidas presentaron un atributo sensorial en el que se destacaron y EHN es
un alimento de alto valor en nutrientes.

Palabras clave: cacay, Caryondendron orinocense, bebida funcional, anélisis sensorial, form

PCO-19

AISLAMIENTO Y SELECCION DE LEVADURAS SILVESTRES DE Ananas comosus
CON APLICACION EN MASA PARA PANADERIA

Garcia Sandoval E™, Lozano Lozano CT', Caudillo Ortega NA', Rosales Bravo H?

"Ingenieria en Industrias Alimentarias, Instituto Tecnologico Superior de Guanajuato.
México. Carretera a Puentecillas km 10.5 Guanajuato, Gto. Tels. 01 (473) 734 7878, 2
Universidad Politécnica Metropolitana de Puebla. Calle Popocatépetl S/N, Col. 3 Cerritos

Tels. 72480 Puebla, Pue. *eli15 sandoval@hotmail.com

Introduccion. El sector panadero cuenta con diversidad de férmulas, cuyas variantes
impactan las caracteristicas organolépticas del producto terminado. La fermentacion
panadera constituye la calidad sensorial, textura y volumen del producto final, pues las
capacidades metabdlicas de las levaduras producen compuestos organicos que contribuyen
al sabory aroma, caracteristicas derivadas del tipo de levadura. Esta industria emplea cepas
comerciales, generando escasa variabilidad sensorial en el producto final. Este estudiobusca
altemativas en el proceso fermentativo, con aplicacion de nuevas cepas de levaduras que
mejorenlascaracteristicas organolépticasen productos panaderos. Métodos. A partirde una
fermentacion natural de Ananas comosus se seleccion6 aleatoriamente 36 aislados de
levaduras, basadoencaracteristicasmacroy microscépicas,los cuales seinocularonenmasa
panadera y se seleccion6 aquellos de mayor potencial aromatico y capacidad fermentativa.
Laseleccion poraromase determind mediante una prueba de aceptacionconun panel de
catadores noentrenados y lacapacidad fermentativaconlaalturade lamasafermentada,
utilizando como control levadura comercial (Saccharomyces cerevisiae) y aplicando un
andlisis estadistico con el programa MINITAB 17 (p<0.05). Resultados. Las cepas con mejor
capacidadfermentativafueron7,20,21,24,27,30, 33,34y 36deloscuales el control, 24y
20 presentaron unaalturade 20.1,21.8y 18.7 mm respectivamente. Los aislados 20, 27, 33,
34y 36, destacaron en aroma y volumen generado. El perfil de textura (TPA) se evalué
mediante unasegunda prueba de fermentacion (6h, 31 °C 2y 75% HR), presentando el
control dureza de 89.735g y la cepa 34 de 82.472g, en masticabilidad -14.09 y -4.59,
respectivamente. Conclusion. Existe diferencia en las variables, indicando diversidad
metabdlica entre cepas y capacidad de adaptacion al sustrato. Por lo tanto, los aislados
pueden representar una alternativa para el desarrollo de masa panadera y generar
productos con caracteristicas organolépticas distintivas.

Palabras clave. Levadura, fermentacion, organoléptico, inéculo.



CARTELES

PCO-20

DESARROLLO, ANALISIS FISICOQUIMICO Y SENSORIAL DE UNA BEBIDA A BASE DE
GARBANZO Cicer arietinum L

Salina-Garcia JP', Ramirez-Orejel JC'-2*, Alonso-Vazquez ME"

Facultad de Quimica - Universidad Nacional Auténoma de México, 2Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia - Universidad Nacional Auténoma de México, * jrorejel@unam,mx

Introduccién: El garbanzo es unalegumbre con un alto contenido de proteinas (18 -25%) de
alto valor bioldgico las cuales se pueden extraer mediante distintos tratamientos. Métodos:
Se

sometiéal garbanzo acincotratamientos T1: remojo de 30gde garbanzocon 100mL agua
por24 horas, molienda, filtracién y pasteurizacion, T2: remojo de 30 gde garbanzocon 100
mL bufferde citratos [0.2 M, pH4.5] por 24 horas, filtracién y pasteurizacién, T3: remojode
30 g de garbanzo con 100 mL de buffer de carbonatos [0.2 M, pH 9.0] por 24 horas,
centrifugacion a 2500 rpm x 5 min, filtracion y pasteurizacion; T4: remojo de 30g de garbanzo
molido con 100 mL de buffer de carbonatos [0.2 M, pH 9.0] por 24 horas, centrifugaciona
2500 rpm x 5 min, filtracion y pasteurizacion, T5: escaldado de 30g garbanzo bisulfito de sodio
0.15%, descascarillado, remojo con 100 mL de buffer de carbonatos [0.2 M, pH 9.0],
molienda, ajuste de pHa 4.5 con acido citrico, digestion con pancreatina, por dos horas a
37°Cy pasteurizacion. A todas las bebidas se les realizé un andlisis fisicoquimico (sélidos
totales, lipidos, cenizas, proteinas, azlcares reductores, almidén y perfil de minerales)yauna
prueba sensorial de nivel de agrado a las que presentaron mayor contenido de proteina.
Resultados. El contenido de proteina en las bebidas de garbanzo fue de 1.2, 1.9y 2.6% para
T4,T1yT2,2.6y2.7% para T3y T5 ademas de que cumplian con un perfil sensorial mas
agradable. La evaluacion sensorial determiné el T5 fue la bebida con un mayor grado de
aceptacion (68%) siendo el colory sabor los atributos que mas gustaron. Conclusiones: Se
logré desarrollar una bebida a base de garbanzo que debido a su composicién quimicay
aceptacion porel consumidor puedellegaraserunaalternativa para sustituiralaleche.

Palabras clave: Garbanzo, sustituto deleche, extraccion de proteinasy alergias alimentarias.

PCO-22

ACEPTACION SENSORIAL DE GALLETAS DE CLADODIOS DE NOPAL BRASILENO (Opuntia
ficus-indica) PRE TRATADOS CON ULTRASONIDO

Albuquerque JG™, De Andrade RHC', Aquino JS?, Escalona-Buendia HB3, Azoubel PM*

'Posgrado en Nutricién, Universidad Federal de Pernambuco, Recife, PE, Brasil;
2Departamento de Nutricion, Universidad Federal de Paraiba, Jodo Pessoa, PB, Brasil;
3Posgrado en Biotecnologia, Universidad Auténoma Metropolitana — Unidad Iztapalapa,
Ciudad de México, DF, México; “Departamento de Ingenieria Quimica, Universidad Federal
de Pernambuco, Recife, PE, Brasil.

*juliana_gondim 13@hotmail.com

Introduccién. Ademas de garantizar la calidad nutricional y microbiolégica de nuevos
productos, es importante analizarlos sensorialmente como una forma de evaluar su
aceptacion, intencion de compray preferencia, entre otros parametros importantes que
determinan su comercializacién. Métodos. Se elaboraron tres tipos diferentes de galletas:
un control con 100 % de harina de trigo (BC)y dos experimentales, con sustitucion parcial de
la harina de trigo por el 20 % de la harina de cladodios de nopal, un con el pre tratamiento
ultrasénicoy el otro con la harina sin el tratamiento previo, BPU y BPS, respectivamente.
Fueron realizadas pruebas afectivas con un panel de 120jueces no entrenados. Las pruebas
para evaluar los atributos de color, apariencia, aroma, sabor, textura y evaluacion global, se
realizaron utilizando una escala hedénica de nueve puntos, y se evalué la intencién de
compra con escala categérica de cinco puntos y la preferencia por ordenacion entre las
muestras. Resultados. Nohubo diferenciaestadisticasignificativaentre lospromedios de las
notas para las galletas experimentales en todos los atributos evaluados (p >0.05). Los
atributos color, aroma y textura difirieron entre la galleta control y las experimentales,
variando de 'me gusté mucho' a'me gusté muchisimo', y la aceptacion global fue similar
entre todas las galletas (BC =7.99+0.13;BPU=7.9610.29y BPS = 7.95+0.23). Encuantoala
intencién de compra y de preferencia, los resultados difirieron estadisticamente (p <0.05),
siendo la galleta control la mas aceptada, seguida de las galletas experimentales, variando
de 'probablemente compraria’ a 'ciertamente compraria'. Conclusiones. La tecnologia de
ultrasonido representa una alternativa viable para la obtencion de galletas de nopal con
calidad sensorial satisfactoria una vez que no afecta su aceptacion, lo que es de suma
importancia para la Industria Alimentaria.

Palabras clave: Cactacea, industria alimentaria, nuevos productos, percepcion del
consumidor, tecnologia emergente.

PCO-21

FORMULACION Y ELABORACION DE POSTRES (PUDIN Y MERMELADA) TIPO GOURMET CON
ALTO VALORNUTRIMENTAL

Garcia-Pérez A', Feregrino-Pérez A, Trejo-Trejo J', Soto-Zarazta G', Alvarado A', Vazquez-
Hernandez C'™*

Facultad de Ingenieria. Campus Amazcala. Universidad Auténoma de Querétaro.C.U. Cerro
de las Campanas, /N, colonia Las Campanas, C.P 76010, Santiago de Querétaro, Querétaro,

México. *crisedi3@hotmail.com

Introduccién. En la actualidad la globalizacién esta eliminando rapidamente la comida
tradicional mexicana (rica en proteina de origen vegetal, antioxidantes, micronutrientes y
baja en grasa)y fomenta la cultura gastronémica del mundo hacia el consumo de comida de
alta densidad energética (cames, lacteas y azlcares) y bajo contenido nutrimental; este tipo
de alimentacion es conocida como comida “Fast Food” (Comida Rapida). Al consumir estos
productos se incrementa la probabilidad de padecer algunas enfermedades crénico-
degenerativas como diabetes, obesidad, hipertensién arterial, cancer de colon, etc. México
ocupa el primer lugar a nivel Mundial en obesidad, aproximadamente 1.6 millones sufren de
sobrepeso, y unos 400 millones padecen obesidad. Segun estadisticas del INEGI, los
problemas de obesidady sobrepeso afectan al 53% de lapoblacién. Lachia (Salviahispanica)
es un cultivo prehispanico de origen mesoaméricano de gran importancia, debido a que tiene
un alto valor nutrimental por su alto nivel de proteinas, antioxidantes, fibra dietética,
vitaminas y minerales (calcio, potasio, magnesio, fésforo, selenio, cobre, hierro, manganeso,
molibdeno, sodio y zinc), pero sobre todo a su alto contenido de aceite omega 3 en
comparacion con otras fuentes naturales conocidas hasta la fecha. El objetivo de este trabajo
fue formular y elaborar postres con alto valor nutrimental, bajo contenido caldrico y altos
estandares de calidad, disefiado para ser un alimento funcional que contribuya a lograr una
mejor calidad de vida de los consumidores. Métodos. Se realizé la disefio la formulacion de
dos postres (pudin y mermelada) de acuerdo a una formula base y los productos
desarrollados fueron analizados sensorialmente de acuerdo al método Spectrum“R propuesto
por Meilgaard y col. y analizados estadisticamente mediante prueba por el método de
Dunnett utilizando un nivel de significancia de 5% (p<0.05). Resultados y Conclusién. Los
resultados preliminares muestran una aceptacion del producto del 100% de los consumidores
logrando cumplir con el objetivo del proyecto.

Palabras clave: Chia, obesidad, postre, alimento funcional.



PRO- Y PRE-BIOTICOS (SIM)

SIM-1

MEZCLAS DE PREBIOTICOS COMO FUENTES DE CARBONO EN LOS CULTIVOS DE
Bifidobacterium breve Y Lactobacillus paracasei

Bueno Alba MC', Gonzalez Herrera SM?2*, Ochoa Martinez LA3, Rutiaga Quifiones OM*
TNM/ Instituto Tecnolégico de Durango/ Durango, México, *silal1956@hotmail.com.

Introduccién. Dos cepas probidticas B. breve y L. paracasei se evaluaron para conocer su
capacidad fermentativa en Agavinas, Inulinay Oligofructosa. Existen pocos reportes sobre la
capacidad fermentativa de cepas probiéticas en mezclas con Agavinas como fuente de
carbono. Métodos. Para la cinética de crecimiento se emplearon dos cepas probiéticas y el
medio de cultivo MRS, |a fuente de carbono se sustituyd con las mezclas de prebidticos (I0A,
10,A0y|A)ydemaneraindividual (I, Oy A); se determiné el crecimientomicrobiano conla
mediciénde los siguientes parametros; densidad 6pticay pH. Resultados. Se comprobé que
las Agavinasy las mezclas que lacontenian, representan una fuente de carbono eficaz para el
crecimiento de bacterias &cido lacticas, tomando en cuenta los resultados delas dos cepas en
lamedicién de pH se obtuvieron los siguientes rangos: 5.5a 4.5 en los prebiéticos de manera
individual, mientras en las mezclas que contenian Agavinas se presenté unrangode 5.5a4.7.
Los valores de densidad 6ptica estuvieron entre 0.2 a 0.7 de manera individual, mientras que
enlas mezclasde 0.3a0.9, dichos datos se encuentran dentro de los rangos que han sido
reportados en investigaciones anteriores. Conclusién. Ambas cepas probiéticas mostraron
una buena capacidad fermentativa en las formulaciones que contenian Agavinas, esto
permite suponer que se puede considerar a las Agavinas para el potencial desarrollo de
alimentos simbidticos.

Palabras clave. probidticos, prebiéticos, agavinas, inulina, oligofructosa

SIM-3

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE SNACKS A BASE DE
CAMOTE-MANZANA ADICIONADOS CON AGAVINAS

Garcia-VillalbaWG, Gonzalez-HerreraSM*,Ochoa-Martinez LA, Rutiaga-Quifiones OM

TNM- Divisién de Estudios de Posgrado e Investigacion, Instituto Tecnoldgico de Durango.
Blvd. Felipe Pescador 1830 Ote. Durango, Durango., México, C.P. 34080.
*silal1956 @hotmail.com

Introduccion. Las Agavinas son polimeros de fructosa utilizados por sus propiedades
prebidticas en el desarrollo de alimentos funcionales, la formulacion de snacks tipo lamina de
fruta camote (C)-manzana (M)adicionadas con Agavinas permitiran obtenerun producto con
potencial saludable de alta aceptabilidad sensorial en nifios de edad escolar. Métodos. Se
desarrollaron cinco formulaciones de snack prebiético (SP) camote-manzana (80%M-20%C,
75%M-25%C, 70%M-30%C, 65%C-35%C, 60%M-40%C) todas fueron suplementadas con 6%
de Agavinas y un control sin la presencia del prebiético (SC). Se determinaron sus
propiedades fisicoquimicas, se confirmé la presencia del prebidtico mediante cromatografia
encapafina(TLC),las evaluacionessensoriales se realizaron con panelistas de edad entre 9y
12 afios, se aplicé el método eleccion libre de perfil, el método analitico descriptivo
cuantitativo (QDA) con escala categorizada de 7 puntos (1=menor intensidad, 7=mayor
intensidad), método de grupos dirigidos y una prueba de preferencia al consumidor con 100
participantes. Resultados. Los SP presentan mayor porcentaje de humedad (15%-23.23%) con
respecto alos SC (14%-15.53%) esto debido a las cadenas ramificadas de las Agavinas y la
presenciade restos de fructosa. La Aw en los SP y SC oscila entre 0.32-0.34, dichaAw es
adecuada para inhibir crecimiento microbiano. La TLC demuestra la resistencia del prebiético
al proceso de elaboracion. Con el método eleccion libre de perfil se definieron los atributos a
evaluaren los snacks (sabor manzana, sabor camote, acidez, dulzura, dureza), en el QDA el
panelista percibié mayor acidez en snacks con menor porcentaje de camote, asi como, una
menor dureza, de acuerdo al método de grupos dirigidos la formulacién 80% M-20% C de SP
fue la mas aceptable, la prueba de preferencia aplicada a 100 panelistas confirmo la
aceptabilidad de la formulacién. Conclusion. Tecnoldgicamente, fue posible formular un
snack prebidtico camote manzana con propiedades sensoriales aceptables para el
consumidor infantil.

Palabras clave. Snack, Agavinas, camote naranja, manzana “Red Delicious”

SIM-2

EFECTO DE PREBIOTICOS SOBRE LA VIABILIDAD DE Lactobacillus casei MICROENCAPSULADO

POR SECADO POR ASPERSION

Bermudez-Quifiones G', Gonzalez-Herrera SM™, Ochoa-Martinez LA, Gallegos-Infante JA',
Rutiaga-Quifiones OM'

TTNM/Instituto Tecnoldgico de Durango, Durango, México. *silal1956 @hotmail.com

Introduccién. La aplicacion de Agavinas en alimentos estd emergiendo como una buena
opcion porsus propiedades prebidticas y tecnoldgicas. En esta investigacion se establecié el
tiempo de maxima cuenta viable en fermentacién de Lactobacillus casei, asi como la
concentracion de prebidticos Agavinas e inulina, para su coencapsulacion. Métodos.
Condiciones de fermentacion: se inoculd el 1% de un cultivo previamente activado en medio
MRS, seincub6a37°C con10% de CO2.Se tomaron muestrasalas0, 3,6,9, 12,24 y48h.Las
variables de respuesta fueron cuanta viable, pHy D.O. Cultivo sumergido: se inoculd el 1% de
un cultivo previamente activado en medio MRS, seincubd a 37°C con 10% de CO2 por24h. Se
hizo unlavado con NaCl al 0.85% a 5000rpm/20min. Se suspendi6 la biomasa en la solucion
de prebidticoy se realizd cuenta viable. Cultivosélido: se inoculd medio MRS sélidoinclinado
apartirde colonias con 72h de crecimiento. Seincub6a 37°C, 10% CO2 por72h. Se suspendié
labiomasaenla solucién de prebiéticoy serealizé cuenta viable. Microencapsulacion: se
utilizé secado poraspersiona 150°C y 8mL/min, utilizando prebidticos al 15y 20%. Se evalué
enlos microencapsulados cuenta viable, humedad, humectabilidad, solubilidad, actividad de
agua e higroscopicidad. Resultados. La méxima cuenta viable se obtuvo alas 24h. En medio
sumergido se obtuvo una cuenta de 4.6X109UFC/mL y en medio sélido de 2.7X109UFC/mL.
En la microencapsulacion el prebiético que presenté mayor viabilidad fueron las Agavinas al
15%, conun crecimientode 2.1X1010UFC/g, unciclologaritmicomayorque enelcasode
inulina. Conclusién. Las Agavinas en una concentracion del 15% presentan potencial como
agente encapsulante de probidticos en cultivo sumergido.

Palabras clave. Agavinas, inulina, microencapsulacion, probiéticos.
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RELACION DEL CONTENIDO DE COMPUESTOS BIOACTIVOS CON LA CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE in vitro DE CHILE PERON

Carrillo-Corona A'*, Saavedra-Molina A, Manzo-Avalos S', Rios-Chavez P2, Martinez-Flores
HE?, Hernandez-Garcia A', Salgado-Garciglia R’

Universidad Michoacana San Nicolas de Hidalgo (UMSNH) /Instituto de Investigaciones
Quimico Bioldgicas, Morelia, Michoacan, México, 2UMSNH /Facultad de Biologia, Morelia,
Michoacan, México, 3UMSNH /Facultad de Quimico Farmacobiologia, Morelia, Michoacéan,
México *tonyacaco@gmail.com

Introduccién. El chileperén (Capsicumpubescens RuizetPavén)es una plantaoriginariade
Sudamérica, cuyos frutos son utilizados con fines terapéuticos para el tratamiento de
algunas enfermedades crénico degenerativas, principalmente por el contenido de
compuestos fendlicos, acido ascérbico, carotenoides y capsaicina, entre otros. El objetivo de
este estudio fue determinarla relacion entre el contenido de estos compuestos bioactivos de
frutos de chile perdn con la actividad antioxidante in vitro. Métodos. Los frutos fueron
colectados de los genotipos “Amarillo” y “Rojo” en dos estadios de maduracion (inmaduro y
madurez de consumo), provenientes de plantas cultivadas de invernadero. Los frutos fueron
sometidos a extraccion porcincodias en maceracion enfrio (4°C), usandotres diferentes
disolventes (metanol, acetato de etilo y hexano) adicionando 500 mL de disolvente por cada
100 g de fruto (peso fresco). Después de su filtracion y evaporacion a sequedad, cada
extracto se estandarizé a una concentracion de 10 mg de extracto/mL. El contenido de
acidos fenolicos totales, flavonoides, acido ascérbico, carotenoides y capsaicina, asicomo la
actividad antioxidante in vitro mediante los métodos de DPPHy ABTS, fueron determinados
para cada extracto. Resultados. Con estos resultados se observé una diferencia en el
contenido de los compuestos bioactivos de cada uno de los extractos en base al estadio de
maduracion y al genotipo, encontrando la mayor capacidad antioxidante en el extracto
metandlico de los frutos inmaduros del genotipo “Amarillo”, con un 93.68%y 92.4%, con los
métodos de DPPHy ABTS, respectivamente. Conclusién. Los resultados evidencianque la
capacidad antioxidante de los frutos de chile perén de los genotipos “Amarillo” y “Rojo”
mayormente se debe al contenido de acido ascérbico y capsaicina, actividad que fue mayor
en el extracto metandlico de los frutos inmaduros del genotipo “Amarillo”.

Palabras clave. Antioxidantes, Capsicum pubescens, chile perén, compuestos bioactivos,
estrés oxidativo.
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SIM-5

ACTIVIDAD HIPOGLUCEMIANTE DE LA HARINA DE Cnidoscolus aconitifolius Mil EN
UN ESTUDIO in vitro

Sanchez Hernandez IM *, Padilla Camberos E, Torres Gonzalez OR, Garcia Aragén R, Rendén
Leal JI

Centrode Investigaciony asistenciaen Tecnologia y Disefio del estado de JaliscoA.C. Jalisco,

México *iv_23 36@hotmail.com

Introduccion. La diabetes es una enfermedad caracterizada por hiperglucemias, las cuales
causan complicaciones en la salud. El tratamiento incluye hipoglucemiantes, estos exhiben
efectos secundarios. Cnidoscolus aconitifolius ha mostrado efectos hipoglucemiantes en
extractos, sin embargo, pruebas en harinas no han sido reportadas. Métodos. Cnidoscolus
aconitifolius fue obtenida de un vivero de Guadalajara, después se procedié a colectarlas
hojas para después secarlas y triturarlas. Se almacenaron bajo condiciones de
almacenamiento. Laabsorcion de glucosa fue determinada de acuerdoalo propuesto por
Bhutkarycol.2013. Ensintesislamuestrafue afiadidaa 25 mL de unasoluciénde glucosa
100 mM. La mezcla fue incubada en agitacién constante por 6 horas, posterior a ello fue
centrifugada a 4800 rpm por 20 minutos. El contenido de glucosa fue medido en el
sobrenadante conun KitRandox. Las pruebas se realizaron portriplicado. Los resultados
fueron interpretados como glucosa absorbida en mM. Resultados. Los resultados mostraron
que Cnidoscolus aconitifolius muestra una absorcién de glucosa de 19.42 mM en
comparacion al control negativo, mientras que celulosa (Control positivo) mostré una
absorcion de 17.94 mM con lo cual se registré una diferencia de 1.48 mM existiendo una
diferencia significativa con el control positivo y negativo. Conclusién. De acuerdo a los
resultados se puede concluir que Cnidoscolus aconitifolius muestra actividad
hipoglucemiante en harina por lo cual se podria utilizar como ingrediente para alimentos
funcionales paraayudar en el control de glucosa en pacientes con diabetes.

Palabras Clave. Cnidoscolus aconitifolius, actividad hipoglucemiante, in vitro.

SIM-8

EFECTO DEL CONSUMO DEINULINA ENDIETADE GLUTEN SOBRE DIGESTIBILIDAD Y
UTILIZACION DE PROTEINA

Falcén Villa MR*, Cruz Amaya KS

Departamento de Investigacion y Posgrado en Alimentos, Universidad de Sonora. Sonora,

México. *refugio.falcon@unison.mx

Introduccion. Existe un interés creciente en el uso de inulinas como sustratos para el
crecimiento selectivo de bacterias intestinales beneficiosas tales como bifidobacterias y
lactobacilos debido a su efecto prebiético ligado a varios beneficios para la salud, este
consumodeinulinadeagaveenlosalimentos podriatenerunimpactoenladigestibilidady
la calidad de la proteina de estos alimentos. Métodos. Se prepararon cuatro dietas sintéticas
utilizando gluten como Unica fuente de proteina con tres ingredientes diferentes de fibra:
inulina de agave, fibra soluble de maltodextrinas resistentes, fibra de celulosay una dieta sin
fibra como control. El consumo de estas dietas por ratas Sprague Dawley, permitieron
observarel efectode lainulina enla utilizacién de |la proteina. Los indicadores biol6gicos
analizados fueron: Digestibilidad de nitrégeno aparente y verdadero (DNA, DNV)y razén
neta de proteina (RNP). Los resultados fueron analizados por un programa estadisticocon un
95% de significacion. Resultados. LaDNA y laDNV de la dieta de gluten con fibra de inulina
de agave variaron entre 89,7%y 93,7% respectivamente y el resultado RNP fue de 1,87, los
resultados fueron inferiores a las dietas gluten con celulosa y a la dieta sin fibra. Conclusién.
Los resultados demostraron que el consumo de inulinade agave en la dieta de gluten mostré
disminuciénenladigestibilidady RNP enladietadeglutendurantelaetapade crecimiento
de estasratas.

Palabras clave. Inulina, calidad proteica.
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INMOVILIZACION Y CARACTERIZACION DE Lactobacillus plantarum EN PERLAS DE
ALGINATO DE CALCIO

Arce-Martinez E, Mendivil-Rangel EJ, Arellano-Gémez LP, Rojas-Rejon OA*

Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Occidente (ITESO Universidad Jesuita de
Guadalajara) /Departamento de Procesos Tecnoldgicos e Industriales / Departamento de
PsicologiaEducaciénySalud, SanPedro Tlaquepaque, Jalisco, México. *orojas @iteso.mx

Introduccion. Lactobacillus plantarum (LP)es un probiético de relevanciaen los procesos de
inflamacion del colon (SCI)y su administracién resulta compleja por los procesos digestivos.
Es de interés, generar alimentos funcionales que protejan el paso de LP por el sistema
digestivo. Métodos. Cultivos de LP fueroninmovilizados en microesferas de alginato de calcio
(AlgCa). Se probaron diferentes concentraciones de alginato de sodio (AlgNa)como polimero
y CaCl2 como solucién de intercambio iénico. Se propuso un disefio de optimizacién por
superficie de respuesta (RSM) compuesto central con dos factores numéricos CaCl2 (99.11—

275.89mM)y AlgNa (0.68 — 2.81 % p/v) para analizar las propiedades mecanicas de las
microesferas (dureza como variable de respuesta). Ademas, se realizaron experimentos de
simulacion gastrica para evaluar la eficacia de la microcépsula a condiciones gastricas
simuladas [HCI (0.08 M)y NaCl (2 % p/v)por2 h, 50 pmy 37 °C]. Resultados. Del anélisis del
disefio de experimento se determind que el sistema se ajusta a un modelo lineal con
interaccion de términos (2FI), siendo la concentracion de AlgCa el Unico factor significativo
(p<0.001) para la dureza de las microesferas. El didametro promedio que se obtuvo en el
proceso de obtencién de las microesferas fue de 1.5 + 0.01 mm y en experimentos de
digestion gastrica se identifico que las soluciones de simulacion gastrica generaron una
reduccién de 0.2 +0.00 mm. La supervivencia obtenida con esta estrategia fue de 0.7 % de la
cantidad original después del proceso de digestion simulado. Conclusion. La
microencapsulacion de probiéticos es posible y la dureza de la esfera formada se encuentra
fuertemente influenciada porla [AlgNali en el proceso de gelificacion. La viabilidad de las
células es afectada en las condiciones probadas.

Palabras clave. Lactobacillus plantarum, inmovilizacién, alginato de calcio.
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ESTANDARIZACION DE LA TECNICA DE CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA (TLC) PARA LA
DETERMINACION SEMI-CUANTITATIVA DE PREBIOTICOS

Martinez-Cervantes MA', Mufiiz-Marquez DB'*, Aguilar-Zarate P!, Wong-Paz JE'

Tecnolégico Nacional de México. Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles. Ciudad Valles, San

Luis Potosi, México.* diana.marquez@tecvalles.mx

Introduccién. La Técnica de Cromatografia en Capa Fina (TLC) permite identificar
cualitativamente la presencia de carbohidratos prebiéticos en una muestra de alimentos. Sin
embargo, con el uso de herramientas computacionales, esta técnica puede ser
semicuantitativa. Su estandarizacién es de gran utilidad para determinar la concentracién de
estos compuestos en las muestras de estudio. Métodos. En este trabajo, 3 estandares de
fructooligosacaridos (FOS), 1-Kestosa (K), 1-Nistosa (N)y 1-Fructofuranosilnistosa (1FN),fueron
preparados a diferentes concentraciones (0, 100, 200, 250, 300, 350, 400, 450, 500 ppm). Las
curvas de calibraciéon se construyeron, tomando 5 pL de cada dilucion los cuales fueron
colocados en una placade silica gel y como fase mévil se usé una mezcla de alcohol butilico,
alcohol propilicoy aguadestilada, laelucidondelaplacasellevéacabodurante4 horas.La
técnica de TLC fue hecha por ftriplicado en diferentes tiempos. Posteriormente se
determinaron las areas de la pigmentacién de cada compuesto digitalizando las placas
resultantes y llevando a cabo una segmentacion de las imagenes empleando el software
ImageJ. Resultados. Se graficaron las curvas de calibracién en el software Excel (Microsoft)
utilizando el area promedio de las pigmentaciones obtenidas en las diferentes repeticiones,
obteniendo un coeficiente de determinacion (R2) de 0.976 para kestosa, 0.969 para nistosa y
0.9498 para el caso de 1-fructofuranosilnistosa. Con el software empleado ademas de calcular
el area de los estandares también se determiné la distancia que recorrié cada uno desde el
punto de aplicacion hasta la posicion final al humectarse la placa por capilaridad. Esto es util
debido a que los FOS se separan por peso molecular, quedando los de mayor peso molecular
en la parte inferior de la placa. Las distancias determinadas fueron 38 mm para kestosa (504.4
g/mol), 32.5 mm para nistosa (666.5 g/mol) y 27.7 mm para el caso de 1-fructofuranosilnistosa
(828.7 g/mol). Conclusién. En este estudio, fue posible la estandarizacion de TLC para la
determinacion semicuantitativa de FOS (kestosa, nistosa y 1-fructofuranosylnistosa), misma
que sera de utilidad para la cuantificacion de estos compuestos en muestras de alimentos sin
la necesidad de utilizar un equipo analitico especializado.

Palabras clave: Segmentacioén, Curvas de calibracién, FOS,
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EFECTO DEL CACAO SOBRE LA PRODUCCION DE ACIDOS GRASOS DE CADENA CORTA DE
CEPAS PROBIOTICAS

Herrera-Rocha KM, Larrosa-Pérez M2, Rocha-Guzman NE', Gallegos-Infante JA', Gonzalez-
Laredo RF', Moreno-Jiménez MR
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México. 2Escuela de Estudios de Doctorado e Investigacion. Universidad Europea de Madrid.
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Introduccion. El cacao es un alimento rico en polifenoles y dotado de potentes propiedades a
favor de la salud. Sus potenciales efectos a la salud estan relacionados a su alto contenido
polifendlico que ayuda a mejorar la salud intestinal y otorgar un efecto prebiético. Métodos.
Se midié el contenido polifendlico total mediante UPLC-ESI-QqQ. Posteriormente, se realizd
la técnica de floroglucindlisis (Kennedy et al., 2001) para determinar el grado medio de
polimerizaciénde las proantocianidinas. Para verificardosis no toxicas de la matrizde interés
se llevd a cabo una fermentacion de extracto de café previamente caracterizado
quimicamente con cepas puras. Las cepas utilizadas fueron Lactobacillus casei, Lactobacillus
Paracasei, Bifidobacterium Bifido, Bifidobacterium breve, Akkermansia muciniphila,
Faecalibacterium prausnitzii y Blautia coccoides. La fermentacion se realizé afiadiendo una
dosis de 0.01 mg/mly el inéculo de cada una de las cepas a diferentes tiempos analizando los
resultados mediante UPLC-ESI-QqQ para determinar la produccién de &cidos grasos de
cadena corta (AGCC). Resultados. Como parte de los resultados obtenidos de la
caracterizacion quimica realizada de la matriz de interés se encontré que las
proantocianidinas eran los compuestos mayoritarios. Mediante la técnica de floroglucindlisis
se obtuvo un grado de polimerizacion media de 5.2420.1 de las proantocianidinas lo que
sugiriere un efecto prebiético segun diferentes autores. Durante la fermentacion todas las
cepas tuvieron produccion de AGCC, sin embargo, las cepas de Bifidobacteriumtanto B. breve
como B. bifido tuvieron una produccion mayoritaria, especialmente de Butirato el cual es el
principal sustrato energético para las bacterias presentes en colén. Conclusién. El porcentaje
de acumulacién de estas cepas bacterianas a lo largo del tiempo demostré tener un efecto de
tipo prebidtico conforme aumenta el proceso de fermentacion, por lo tanto, habria
produccion de sustrato energético cémo lo son los acidos grasos de cadena corta los cuales
serian aprovechados por las bacterias benéficas del organismo y dar un efecto protector,
mejorando la salud intestinal de cuyas personas estén consumiendo cacao de forma habitual.
Palabras clave. Cacao, 4cidos grasos de cadena corta, cepas probiéticas, salud intestinal.
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QUESO TIPO ARTESANAL ENRIQUECIDO CON PROBIOTICOS Y MARACUYA
(passiflora sp.)

PavénAcostaD’,EscribanoValenciaM',CarmonaHemandez O2, Palmeros SanchezB',
Lozada Garcia J A™

Facultad de Biologia Xalapa, Universidad Veracruzana, ?Facultad de Ciencias Agricolas
Xalapa, Universidad Veracruzana. *alozada@uv.mx

Introduccion. Hoy en dia laindustria alimentaria, busca alternativas que satisfagan las
necesidades de la poblacion, entre estas la innovacion de los alimentos, brindandoles
sabores, aromas, texturas, entre otras. Uno de los productos que llaman la atencién son los
lacteos, entre ellos el queso de cabra, siendo este uno de los principales pilares econdmicos
delas familias delamicrorregiéon de Coyopolan, Ixhuacande los Reyes. Porellonos demos a
la tarea de innovar sus productos a partir de la incorporacion de probiéticos y sabores.
Métodos. Se llevd a cabo la elaboracion de queso fresco, al cual se le afiadieron las cepas
probiéticasde Lactococcus lactissubsp. lactisy subespecie cremoris, se elaboraron pruebas
paramedirhumedady actividad antibacteriana pormedio de antibiogramas a parirde las
fracciones del cultivo de los probiéticos. Por otro lado, se realizé una mermelada a partirde
maracuya, enlacual se determiné el contenido de Flavonoides y Compuestos Fendlicos, ala
parse determind la actividad antioxidante. Resultados. Las cepas probiéticas Lactoccocus
lactis subsp. lactis y Lactoccocus lactis subsp. cremoris mostraron tener actividad en
Staphylococcus aereus'y Candida tropicalis mostré sensibilidad, porotro lado, S. pyrogenes
presentd sensibilidad intermedia al coagulo y al precipitado. Para Proteus vulgaris no hubo
sensibilidad, en Klebsiellapseumoniae se presentd crecimiento de colonias aisladas, estono
permitié identificar de halos de inhibicién. En el caso de Salmonella tiphy hubo resistencia a
Lactococcus, ademas de que fue sensible al antibiético. De igual se determiné que se
incorporan compuestos fendlicos al queso, asi como actividad antioxidante. Conclusién. La
actividad antibacteriana se concentra en el coagulo deleche y en el precipitadoy solo es
eficiente para Streptococcuspyrogenes.

Palabras clave. Actividad antimicrobiana, Actividad antioxidante.
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PROPIEDADES ANTIOXIDANTES DE Lactobacillus casei CRL431: COMPONENTES
INTRACELULARES Y SUS INTERACCIONES

Aguilar-ToaldJE, Cuevas-Gonzalez PF, GarciaHS, Vallejo-Cordoba B, Gonzalez-Cérdova AF,
Hermnandez-Mendoza A*

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C. (CIAD). Carretera a La Victoria
Km. 0.6; Hermosillo, Sonora, 83304. México. *ahernandez@ciad.mx

Introduccién. Diversos estudios han evidenciado que el contenido intracelular de cepas
especificas de probidticos posee propiedades antioxidantes, los cual podria serbenéfico, ya
que podria ayudar a contrarrestar el estrés oxidativo en el hospedero. Sin embargo, atin se
desconoce la composicion elemental de los compuestos intracelulares responsables de
dichas propiedades antioxidantes y sus posibles interacciones. Métodos. El contenido
intracelular de L. casei CRL 431 (CI-CRL431), obtenido por lisis celular, fue tratado con
metaperiodato u 6xido nitroso parala inactivacion de endopolisacaridos y vitamina B12,
respectivamente. Adicionalmente, la bacteria fue tratada con butionina sulfoximina, con la
finalidad de obtener CI-CRL431 deficiente de glutation (GSH). En ensayos paralelos, la
fraccion lipidica y proteica fueron extraidas del CI-CRL431. La capacidad antioxidante total
(CAT)de CI-CRL431, sin (testigo) y con tratamientos, fue determinado utilizando el método
ORAC.Resultados. Los resultados mostraronuna CAT de 224 uM de Troloxequivalentes del
CI-CRL431.Los endopolisacaridosyvitaminaB12notuvieron un efecto significativo (p>0.05)
sobre CAT.Sinembargo, se observé unareducciénsignificativa (p<0.05) después de extraer
la fraccion lipidica y proteica (46.6 y 31.8%, respectivamente). Adicionalmente, el
tratamiento con butionina sulfoximina redujo 14.1% la CAT, lo que evidencia su
participacion en las propiedades antioxidantes. Ademas, se observé una interaccion
sinergista entre GSH-fraccion lipidica. En contraste, se observé una interaccion antagonista
entre GSH-fraccion proteica y GSH-fraccion proteica-fraccion lipidica, y se observé una
interaccién aditiva entre fraccion proteica-fraccion lipidica. Conclusion. Los datos sugieren
que las fracciones lipidicas y proteica, asi como GSH pueden serlos principales metabolitos
responsablesdelacapacidad antioxidante de CI-CRL431.Sinembargo, hacenfalta estudios
mas detallados para identificar de forma precisa los metabolitos antioxidantes y sus
interacciones moleculares.

Palabras clave. Antioxidantes, estrés oxidativo, interacciones, glutatién
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AISLAMIENTO, SELECCION Y CARACTERIZACION DE “BAL” A PARTIR DE LECHE MATERNA Y
HECES DE INFANTE LACTANTE CON POTENCIAL APLICACION EN ELABORACION DE YOGURT
FUNCIONAL

Ibarra Barrientos AV', Rodriguez Ibarra LE', Rosales Bravo™

TInstituto Tecnoldgico Superior del Estado de Guanajuato., Guanajuato, México.

*sadness2360@gmail.com.

Introduccién. Las BAL confieren propiedades nutraceuticas al organismo y caracteristicas
organolépticas a los a los alimentos lacteos, Los alimentos funcionales fermentados
proporcionan un valor nutricional propio del alimento adicionado con un efecto probiético al
organismo. Métodos. En este estudio, se aislaron, seleccionaron y caracterizaron bacterias
acidolacticas procedentes de leche matemay heces deinfante lactante alas cuales se evalué
su potencial tecnoldgico alimentario y probiético, para el primero se evalué la capacidad
fermentativa en la leche de consorcios formados por aislados procedentes de la misma
muestra, utilizando como criterios de seleccion la capacidad coagulante y de precipitacion
queotorgan la texturay elaroma, mediante un panel de catadores noentrenados , paralo
segundodeevaludinvitro el potencial probiéticoatravés de pruebas comolaresistenciaal
pHy billis,asicomolaactividad antimicrobiana contrabacterias Gramnegativas. Resultados.
De un total de 50 aislados seleccionados, 15 presentaron capacidad de adaptacién alaleche,
sobresaliendo 6 de ellos en base a la textura y aroma de fermentos, estos nuevos fermentos
se sometieron a una nueva evaluacién sensorial, utilizando como control tres yogures
comerciales, delos cualeslos consorcios formados por16-17-PP30,17-M17-PP30y 16-M29-
M17,presentaronlamayoraceptaciénenaroma,quedandoligeramente pordebajode los
yogures comerciales YOPLAITy LALA, y un pocomas distantea DANONE, por otra parte
queda pendiente laoptimizacion de las condiciones del procesoy evaluacion probiéticain
vitro. Conclusién. al momento nuestros resultados sugieren que el fermento generado por
los consorcios microbianos formados porlos aislados presenta propiedades distintivas y
preferentes porel posible publicoconsumidordel yogurt funcional al que sera destinado.

Palabras clave: Bacterias, probiético, consorcios, alimento funcional.



ESTUDIOEXPLORATORIODE LA SINTESIS DEPREBIOTICOS POR Bacillus subtilisITVLA
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Introduccién. Los prebiéticos son definidos como ingredientes selectivamente fermentados
que permiten cambios especificos en la composicion y/o actividad de la microbiota
gastrointestinal. Tipicamente son oligosacaridos de diferente composicion. Estos
oligosacaridos pueden sersintetizados por diversos microorganismos, entre ellos especies de
bacterias lacticas como Bacillus, Lactobacillus, Bifidobacterium, entre otros. El objetivo del
presente trabajo fue explorar la produccion de prebidticos utilizando la cepa de Bacillus
subtillis ITVLA. Métodos. Se disefié un medio de cultivo compuesto porleche entera (20%),
jarabe de maiz (10%) y agua destilada (70%), sobre el cual se cultivd la cepa de Bacillus
subtillisITVLA. La fermentacion se desarrolld durante 72 horas, se tomaron muestras cada 12
horas. Se hicieron evaluaciones cinéticas del crecimiento de B. subtillis por densidad 6pticaa
600 nm, pH, sélidos solubles y evaluacion cualitativa de la produccién de prebiéticos por
cromatografia de capa fina (TLC). Las imagenes de TLC fueron segmentadas en el software
ImagedJ para identificar la presencia de prebidticos. Resultados. La segmentacion de la
imagen de la TLC en el software ImageJ permitié identificarla presencia de prebiéticos soloa
las 24 h de cultivo, presumiblemente se trata de galactooligosacaridos debido a la
composicién del medio de cultivo. La posible produccién de -galactosidasa porB. subtillises
laresponsable de la formacion de prebiéticos. El crecimiento maximo de B. subtillis ITVLA se
observo a las 36 horas. Se observé disminucion en los valores de pH (4.8 a las 84 h)
relacionado conla produccién de acidolactico,y enlacantidadde sélido solubles entre las
24-36 h relacionado con la sintesis de prebiéticos. Conclusiones. La produccion de prebiéticos
por B. subtillis ITVAL solo se pudo observar cualitativamente a las 24 h de cultivo. Es
necesario optimizar las condiciones de cultivo para la produccién de prebidticos.

Palabras clave: Bacterias lacticas, Galactooligosacaridos, Cromatografia de capa fina.

MASA COCIDA DE GRANOS TIERNOS FERMENTADOS CON L. casei

Quintero-Alvarez C', Restrepo-Parrales D', Carrera-Flores M', Quizhpi-Orellana P*, Lazo-Vélez
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Universidad del Azuay, Facultad de Cienciay Tecnologia Escuelade Ingenieriaen Alimentos

Introduccién. El maiz es uno de los cereales mas consumidos alrededor del mundo. Los
granos tiernos de este y otros cereales son ampliamente utilizados paralaelaboracion de
diversas masas cocidas, como las “humitas” en Ecuador o los tamales de dulces en México.
Porellose plantea estudiar estas masas que no son consideradas como masas fermentadas
pero que, sin embargo, tienen un proceso de fermentacion durante el reposo al que se suelen
someterse estas masas. Métodos. Se elaboraron masas fermentadas a partirde maiz tiero
blanco y morado con diferentes microrganismos (L. casei, mix de probidticos, S. boulardiiy S.
cerevisiae), estandarizando parametros como pH, acidez, humedad, tiempos de
fermentacion, coccidn, etc. La fermentacion se llevd a cabo a 36°C, durante diferentes
tiempos (4, 6 y 8 horas). En el producto final se evaluaron parametros fisico-quimicos,
microbiolégicosy sensoriales. Resultados.La masa fermentadaconL.caseidurante 6 horas,
segun el panel de catadores semi-entrenados, obtuvo las mejores caracteristicas
organolépticas en el producto, incluyendo el sabor a queso tradicional de la humita, teniendo
en cuenta que éste no se encontraba en la formulacién. En cuanto a los andlisis
microbiolégicos y fisico quimicos se establecié que el L. casei fue el microorganismo que se
adapt6 mejor al proceso; ademas, se determiné un tiempo de vida util aproximado de 20 dias
para el producto. Conclusion. Se obtuvo un producto con buenas caracteristicas
organolépticas, y con cantidades de microorganismos suficientes para definir al producto
como un probidtico, a partirde unamasa fermentada de maiz tiernocon L. casei.

Palabras clave: Maiz tierno, Lactobacillus casei, fermentacion, biotecnologia
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PAN PROTEICO Y FUNCIONAL LIBRE DE GLUTEN
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Introduccién. Los productos libres de gluten originalmente fueron destinados a personas con
intolerancia al gluten, no obstante, son aptos para toda la poblacién. A menudo, los productos
de panaderia sin gluten tienen inferior textura, poco color y corta vida Uutil; el presente
proyecto evalu6lamezclade hidrocoloides con proteinas y fibras afinde obtenerpanes de
mejor calidad tecnolégica, sensorial y nutricional. Métodos. Se desarrollaron 4 formulaciones
variandolacantidad deproteina (PS)einulina(l)F1(5%PS+5%I)F2 (5%PS+2%1),F3 (4% PS
+5% 1) y F4 (4% PS + 2% |), ademas de estos ingredientes se utilizé harina de arroz,
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), aceite, agua, levadura y conservador siempre en las
mismas proporciones. Se evalué la altura méaxima de los panes, la densidad, el tamafio de la
miga, lacantidad de proteinas, el colorde la corteza, un analisis microbiolégico seguido de
unosensorial para todas las formulaciones. Resultados. La formulacion F4 aumentd su altura
en promedio 11% mas que F3, 49% comparada con F2 y 50% con respecto a F1. La
formulacion que menos densidad presento fue F4 con 0.706 +0.02 g/mL. El colorde la corteza
fue reportado como mas oscuro en las formulaciones F1'y F2. Todas las formulaciones
resultaron negativas para mohos, coliformes totales y fecales. Conclusiones. Lacombinacion
de 4% de proteina con 2% de inulinay laHPMC, le confirieron al pan mayor capacidad de
retencién de los gases producidos por la fermentacion, con lo cual se obtuvo un pan mas
suave en comparacién con las otras formulaciones. La corteza mas oscura de las
formulaciones F1y F2 fue resultado de las reacciones de Maillard potenciadas porla cantidad
de proteina presente en estas formulaciones. F4 fue la formulacion mas aceptada
sensorialmente.

Palabras clave: Inulina, hidroxipropilmetilcelulosa, proteinas, gluten.
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CRECIMIENTO DE PROBIOTICOS EN SNACK VEGANO DE GARBANZO Y MAIZ, ADICIONADO

CON FRUCTANOS DE Agave tequilana
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A2, Cueto-Wong MA', Fernandez Michel SG'
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Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. / Grupo de Funcién y Funcionalidad de
Proteinas y Carbohidratos, Grupo Microbiologia y Probiéticos. *gramos@ciad.mx.

Introduccion. Los productos libres de gluteny los que tienen efecto prebidtico adquieren
cada dia mayor relevancia. En particular es interesante el estudio del efecto prebiético
potencial delos fructanos de A. tequilana. En este trabajo se elaboré un snack vegano con
harina de garbanzo y maiz, se determiné su textura (TA-XT2 ) y analisis bromatolégico y se
probé el efecto de los diferentes ingredientes sobre el crecimiento de Lactobacillus
rhamnosus GG (LGG), L. acidophilus y L. plantarum. Métodos. Se elaboraron churros
homeados con tres formulaciones (2,4 y 8% de fructanos de A. tequilana, se analizaron con
los métodos dela AOAC para contenido bromatolégicoy contenido de fructanos (método
enzimatico). Se analizé el efecto delas harinas demaizy garbanzoy delos fructanos, enel
crecimiento delos 3 probiéticos ACC.Resultados. Los churros conservaronentre 90y 95%del
contenido de fructanos afiadidos, sin que la concentracion de esta fibra afectara (p > 0.05) a
sutextura, cuya fuerza de compresion promedio fue de 32.90 + 5.2 N. No hubo diferencias en
el crecimiento de los tres probidticos en presencia de las harinas de maiz o chicharo, mientras
que en presencia de los fructanos, se observé una disminucién promedio de 2 h en lafase de
acondicionamiento (7.2 + 1.2 h)de L. acidophilus y un aumento en la tasa de crecimiento
(1.39E-04 + 1.9E-06 DO620/s) con respecto al control (3.83E-05 + 2.5E-06 DO620/s). Los
fructanos no tuvieron efecto en el restode los probiéticos Conclusion Los fructanos afadidos
al snack estimularon el crecimiento de L. acidophilus.

Palabras clave. snak, fructanos, probiéticos, lactobacilos
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EVALUACION DE FUENTES ECONOMICAS PARA CULTIVAR Lactobacillus
AISLADOS DEL PULQUE

Hernandez-Ramirez A!, Arenas-Atlatenco A', Viias-Ordaz A', Flores-Castillo M', Sanchez-
Gonzalez P', Flores-Morales M2*

Unidad de Educacion Media Superior Tecnolégica Industrial y de Servicios PLANTEL 153 San
Pablo del Monte Tlaxcala, 2Centro de Investigacion de Ciencias Biologicas, Universidad

Auténoma de Tlaxcala *anairahera@hotmail.com

Introduccién. El pulque es una bebida fermentada por diversos grupos microbianos, entre
ellos Lactobacillus sp que debido a sus propiedades probiéticas, resulta de gran importancia
evaluar medios de cultivo con nutrientes a bajo costo para su produccion. Métodos. El
aislamiento de los microorganismos se realiz6 por el método estria cruzada. Se identificaron
mediante Tincion de Gram. Se utilizaron medios de cultivo, adicionados con diferentes
componentes, los aislados se crecieron a 37 °C durante 48 h, se determiné las UFC/mL
mediantelatécnica extendido en placay laactividad antagonista porel métododifusionen
disco.Resultados. Se obtuvieron4 aislados que corresponden al género de LactobacillusA1,
A2,A5,B1 se crecieron en los medios de cultivo denominados: MR-SYA, MRS y MR-SYSAL,
MR-ZH. El medio MR-SYSAL fue el mas adecuado para el crecimiento de los aislados, en
cuanto al aislado A5, alcanzé un recuento maximo de 3.68 x 108 UFC/mL. Al evaluarla
capacidad antimicrobiana de los sobrenadantes de Lactobacillus enlos medios contra cepas
indicadoras de Escherichia coli, mostré halos de inhibicion mayora 5 mm, lo que evidenciala
capacidad de los Lactobacillus para inhibir bacterias patégenas. Conclusién. Se han
desarrollado productos que contienen cepas probidticas, sin embargo, estas son de origen
extranjero lo cual repercute en el costo final del producto. Por lo que resulté de suma
importancia la evaluacion de medios de cultivo para la produccién de cepas de Lactobacillus
spconpotencial probidticoaisladas a partirde fuentes naturales comoel pulque, porloque
esperamos que se logre emplear el cultivo con potencial probiético en un alimento o
producto innovador confiriéndole la caracteristica de funcional.

Palabras clave: Maguey, Lactobacillus, Cultivo, Pulque.
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EVALUACIONDELUSO DEMICROORGANISMOS PROBIOTICOSEN ELPROCESO DE
FERMENTACION EN UN PAN FUNCIONAL
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Investigacion en Alimentos- Universidad Auténoma de Coahuila, E- mail:

myke13 80@hotmail.com

Introduccioén. Actualmente, una de las principales areas de investigacion en ciencia y
tecnologia de Alimentos es la extraccion y caracterizacion de nuevos ingredientes naturales
con actividad bioldgica que puede serincorporado a un alimento funcional (Vieira 2016).
Dentro de los alimentos funcionales se incluye una amplia gama de alimentos que cumplen
con los requisitos de los consumidores; su aporte nutrimental mas sus funciones fisioldgicas.
Los probidticos contribuyen en la biopreservacion de los alimentos, mejorando las
caracteristicas sensoriales y aumentandola calidad nutritiva. Métodos. En el presente trabajo
se evalua el uso de los probioticos para la elaboraciéon de un pan con propiedades
funcionales. Obtencion de la formulacion se realizé utilizando harina de trigo integral y
blanco, aceite de pepita de uva, miel de Agave salmiana.se realiz6 la prueba utilizando
microorganismos probidticos, Lactobacillus paracasei y Lactobacillus casei, ademas de
agregar levadura para el leudado. Resultados y Discusion: En las primeras pruebas de la
formulacién se pudo determinar el uso de los dos tipos de harina de trigo, ya que los
resultados utilizando solo laintegral demostraron que no se podia formar una buena masa. El
tiempo de fermentacién que se evalud utilizando solo los Lactobacillus fue de 12h
obteniendo una masa mas compacta pero acida. Conclusion. Se determind elusode la
levadura donde se pudo observar que el proceso de fermentacion se redujo 10 h obteniendo
el mejor sabory textura utilizando una combinacién de microorganismos.

Palabras clave: Fermentacion, pan funcional, probioticos, Alimentos funcionales.
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ELABORACION DE UNAMERMELADA A BASE DE CIRUELA PASA Y MIEL DE MAGUEY COMO
ALIMENTO FUNCIONAL

Ramirez Becerra AK™, Méndez Ramirez MP?
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*aramirez@itscc.edu.mx

Introduccion. La ciruela pasa conocida y apreciada por su efecto laxante al presentar en su
composicién un alto contenido de fibra, un tipo de alcohol llamado sorbitol, difenil isatina, altos
niveles de fenoles, acido clorogénico y neoclorgénico; los cuales hacen que este fruto sea una
alternativa para la prevencion y tratamiento de ciertas enfermedades, fue afiadida a un producto
como es lamermelada, lograndounalimento que posee buenas caracteristicas nutricionales y en
consecuencia sus efectos al consumirlos sean favorecedores. Métodos. Se elaboré una
mermelada adicionada con miel de maguey (10%), pectina (10%), linaza pulverizada (5%),
extracto de tamarindo (5%) y Jamaica (5%) con respecto a la materia prima, se sometié a un
analisis fisico-quimicos y microbiolégicos. Ademas se evalué la calidad organoléptica del
producto. El presente trabajo se llevéd a cabo en el Centro de Produccion de Alimentos de la
Carrera de Gastronomia del Instituto Tecnolégico Superior de Ciudad Constitucion, ubicada en
Comondu, Baja California Sur, México. Para el andlisis sensorial se cont6é con 87 jueces no
entrenados, se les aplico unapruebade nivel de agrado con unaescala hedénicade cinco puntos,
donde se evaluaron los atributos de color, olor, sabor y textura. El disefio de la prueba fue
bloques completamente al azary el analisis de los resultados se hizo con el estadistico de prueba
zcomparando cada atributo de la mermelada de ciruela pasa. Con el fin de caracterizar la calidad
del producto asi como su inocuidad y confirmar las buenas practicas de elaboracion, se
determinaron mesofilos aerobios, hongos, levaduras, bacterias, E. coliy Salmonella spp. Para
ello,se hicieron siembras condiluciones desde 10-1 hasta 10-4. Se comprueba que lamermelada
de ciruela pasa es aceptada por los consumidores debido a los resultados obtenidos con la
evaluaciény que cumple conunabuenainocuidad. Resultados. Se compruebaquelamermelada
de ciruela pasa es aceptada por los consumidores debido a los resultados obtenidos con la
evaluaciény que cumple con unabuenainocuidad. Conclusiones. Lamermeladaes unproducto
consumido y bien aceptado desde nifios hasta adultos mayores. La mermelada de ciruela pasa
con adicién de miel de maguey tiene bondades importantes para la prevencion y tratamiento de
enfermedades actuales como la diabetes, hipertension, dislipidemias, y las relacionadas con el
colén, ayuda ademas a perder peso llevando una alimentacion sana sin sufrir trastornos
digestivos.

Palabras clave: ciruela pasa, inulina, fibra, prebiotico, antioxidante.
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EFECTO DE LA FERMENTACION Y EL SECADO SOBRE EL CONTENIDO DE LA CAFEINA Y LA
TEOBROMINA EN CACAOS FINOS DE AROMA

Utrilla Vazquez M™2 Lugo Cervantes E', Gschaedler-Mathis A', Avendafio Arrazate CH?3
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Los granos de cacao frescos contienen metilxantinas (alrededor del 4%). La teobromina (3,7-
dimetilxantina) es el principal alcaloide del cacao (2 a 3%). La cafeina (1,3, 7-trimetilxantina) se
encuentra sélo en pequefias cantidades (0.2%), y la teofilina como trazas. Lacafeinayla
teobromina pertenecen a un grupo de compuestos bioactivos que proporcionan beneficios ala
saludy ademasinfluyen enlacalidady perfil sensorial del cacao. Lacantidad, proporciéony
comportamiento de las metilxantinas varian por factores genéticos, ambientales y, por los
procesos postcosecha. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto delafermentaciony
secadoen el contenido delacafeinay lateobromina en granos de cacaos frescos, fermentados
y secos de dos tipos de cacaos finos de aroma de Chiapas, México. Se cosecharon mazorcas
sanas y fisiolégicamente maduras de cacao (Theobroma cacao) criollo: tipo Rojo Samuel, y,
trinitario: tipo Regalo de Dios; enseguida se abrieron y desgranaron. Los granos de cacao
fueron fermentados durante cinco dias. A continuacion, se secaron al sol hasta alcanzar una
humedad de 7%. Desde la cosecha hasta el final de secado se tomaron muestras para la
determinacion de cafeina y teobromina. La determinacion de las metilxantinas se llevé a cabo
mediante el método oficial 980.14 dela AOAC (1990) por cromatografia deliquidos de alta
resolucion (HPLC). Para el cacao Criollotipo Rojo Samuel el contenido de cafeinay teobromina
fuede 1.51y 19.27 mg/g de cacao fresco, 0.79y 11.53 mg/g al final de la fermentaciony de
1.71y 17.86 mg/g de cacao seco. Para el caso del cacao Trinitario tipo Regalo de Dios, el
contenido de cafeina y teobromina fue de 2.92 y 18.89 mg/g de cacao fresco, 6.09y 21.29
mg/g al final de la fermentacién y, 4.06 y 14.89 mg/g al final del secado. La cafeinay la
teobrominatienen un comportamiento diferente durante lafermentaciony elsecado, loque
consecuentemente da a estos cultivares diferencias en las caracteristicas sensoriales
importantes del cacao y sus derivados.

Palabras clave: cacaos finos de aroma, teobromina; cafeina; fermentacion; secado.
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DESARROLLO DE UNABEBIDA A BASE DE Amaranthus hypochodriacus Y CON PROBIOTICOS
Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus y Streptt thermophili

Alonso-Vazquez ME', Ramirez-Orejel JC'2*

"Universidad Nacional Auténoma de México / Facultad de Quimica, 2Universidad Nacional
AuténomadeMéxico/Facultad de Medicina Veterinariay Zootecnia.* jrorejel @unam.mx

Introducciéon. El amaranto (Amaranthus hypochodriacus) tiene un contenido de proteina
entre 13-18 % el cualse consideraalto (FAO, 1981), porlo que esde interés paraemplearlo
eneldesarrollode nuevos productos; la proteina es de alto valorbioldgicoya que contiene
45.7% de los aminoacidos esenciales (Haros y Schoenlechener, 2017). Métodos. Se determind
la calidad del grano de acuerdo conla NMX-FF-114-SCF|-2009 y posteriormente se realizé el
andlisis fisicoquimico. Se formularon y desarrollaron tres bebidas empleando los siguientes
tratamientos variando la temperatura de remojo: 4°C (tratamiento 1) , 25°C e hidrdlisis
enzimatica (tratamiento 2)y 93°C (tratamiento 3). Posteriormente se sometieron a un analisis
fisicoquimico, porotrolado se evaluaron sensorialmente mediante una pruebade nivel de
agrado. Labebida con mayoraceptacion se utilizé para serfermentada porlos probidticos
Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus; a la vez se dio
seguimiento a la fermentacién mediante pH, acidez, densidad optica (600 nm)y se realizé la
cuenta en placa. Resultados. El lote de amaranto corresponde a Clase 1, con un contenidode
proteinade 15%. Las bebidas desarrolladas obtuvieron un contenido proteinicode 1.0y 1.3%
(tratamiento 2> tratamiento 3y 1) sinembargo laformulacién del tratamiento 3 fue aquella
conelmayoragrado sensorial (87 %), ésta se fermenté en untiempode 8 horas y se obtuvé
un pH de 4.5,acidez total de 0.35%,DO de 0.900 y cuenta en placa de 1 x108UFC/mL.
Conclusioén. Elamaranto se utilizara en la elaboracién de una bebida y en un alimento liquido
fermentadopor probidticos,conunaltonivelde aceptacion porlos consumdores, asicomo
un contenido proteinico de 1.1%.

Palabras clave: Amaranto (Amaranthus hypochodriacus), proteina, alimento funcional.
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EVALUACION DE EFECTO PREBIOTICO DE FLOROTANINOS Y POLISACARIDOS DEL ALGA
PARDA Pelvetia compressa

Véazquez-Rodriguez B', Gutiérrez-Uribe JAZ, Antunes-Ricardo M?, Santos-Zea L2, Cruz-Suarez
LE™
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Introduccion: Los florotaninos (FT) y los polisacaridos (PS) representan dos familias de
compuestos quimicos bioactivos presentes endiversas variedades de algas pardas. Tantolos FT
comolafibraylos PSde las algas pardas han presentado diversas bioactividades que van desde
antimicrobianas hasta anticanceringenas e inhibidoras de enzimas relacionadas con afecciones
del sindrome metabdlico. Se evalué la digestion y fermentacion colénica in vitro del extracto
optimizado y una fraccién de polisacéaridos aislados utilizando consorcios bacterianos de
microbiota extraidos de heces humanas. Métodos: Se optimizo la extraccion de polisacaridos y
florotaninos de harina del alga P. compressa mediante un disefio experimental de superficie de
respuesta Box-Behnken, considerando cuatro factores (temperatura X1, intensidad de
sonicacion X2, relaciénalga/solvente X3y porcentajede etanol X4). Secuantificaron los
polisacaridos de manera gravimétrica y los florotaninos mediante HPLC-DAD. Se evalu¢ el
efecto prebidtico del extracto optimizado realizando una digestion enzimatica simulando el
paso de la muestra por el tracto gastrointestinal para después realizar una fermentacion
coldnica in vitro durante 48 h. Se cuantificé la generacion de acidos grasos de cadena corta
(AGC) mediante GC-FID durante la fermentacion en los tiempos 0, 2, 8, 24 y 48. Se cuantifico la
generacion de acido acético (AA), acido propionico (AP), acido isobutirico (AIB) y acido butirico
(AB). Se realizé una prueba de comparacion de medias por el método de Dunnet para evaluar
el efecto prebidtico del extracto y de los PS en las fermentaciones colonicas. Resultados: Se
determinaron las siguientes condiciones de extraccion: temperatura de 50°C, intensidad de
sonicacion de 7.5, relacion alga/solvente de 30 y porcentaje de etanol de 29.82%. Ambos
tratamientos probados tuvieron un efecto significativo en la generacion de AGC (p<0.05). Tanto
el extracto como la fraccion precipitada de PS mostraron un incremento en la produccion de
AGC en comparacion con las fermentaciones del control negativo. La mayor concentracion de
AA, AP, AIB se presento en el tiempo 48 h. Conclusion: El extracto optimizado del alga P.
compressa tiene un posible efecto prebidtico dado que promueven la fermentacion de AGC.

Palabras clave: Microbiota, florotaninos, superficie de respuesta, polisacaridos, sonicacion
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SURVIVALOFPROBIOTICSTRAINS INCOMBINATION WITHVIVINALEGOSUNDERINVITRO

SIMULATED GASTROINTESTINAL DIGESTION
Duque ALRF', Epiphanio LX', Zavarizi ACM?, Sivieri K'*
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and Nutrition, Araraquara, Sao Paulo, Brazil. *sivierik@fcfar.unesp.br

Introduction. Probiotics are defined as live microorganisms with the ability to provide many
health benefits to the consumers such as reduction of diseases associated with
gastrointestinal tract. However, for the probiotics be able to perform such functions, itis
necessary to survive the adverse conditions of the gastrointestinal tract. Some probiotics and
bioactivecompounds havethe ability toresistthesegastrointestinalconditions. Galacto-
oligosaccharides (GOS) are

prebiotics that have the ability to generate important changes in the gut microbiota
composition that may confer health benefits to the host. The aim of this study was to
evaluate the survival of probiotics and synbiotics (probiotic strains + Vivinal® GOS )underin
vitrosimulated gastrointestinal digestion. Methods. The evaluation of probioticsurvival
submittedtosimulated gastricand enteric conditions wascarried outusinganinvitrobatch
system. The gastriccondition (pH2-2.5, inthe presence oflipase and pepsinsolutions),
enteric | condition (pH 4.5-5.5, in the presence of pancreatin and bile solutions)and enteric Il
condition (pH 6.5-7.5, in the presence of pancreatin and bile solutions) was performed. The
scanning electron microscopy was carried outtoidentify morphological alterationsinthe
probiotic strains with the Vivinal® GOS during in vitro simulated gastrointestinal digestion.
Significantdifferences were determined by ANOVA and individual means compared by Tukey
test (p£0.05). Results. Lactobacillus acidophilus 3258 had the lower (p<0.05)viability aloneor
incombination with Vivinal® GOS. Bifidobacterium longum BB-46 and Lactobacillus reuteri
3433 showed the bestviability (p<0.05)resultsincombinationwith Vivinal® GOS.Conclusion.
The prebiotic Vivinal® GOS has the capacity to protect the probiotic strains during the in vitro
simulated gastrointestinal digestion.

Keywords: Probiotic, prebiotic, viability.
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EVALUACION DELA PRODUCCION DE LACTULOSA APARTIR DE LAISOMERIZACION DE
LACTOSA PRESENTE ENLACTOSUERO

Sanchez-Hernandez BV', Ramirez-Orejel JC'%*, Talamantes-Gomez JM?
Facultadde QuimicaUNAM, 2Facultadde VeterinariaUNAM, *jrorejel @unam.mx

Introduccion: Lalactulosaes undisacarido con actividad prebiéticay se puede obtenera
partirde laisomerizacionde lalactosa. Ellactosuero, es |a fraccion liquida que que queda
después de la coagulacion enzimatica de las caseinas, contiene de un 4 a 5 % de lactosay es
considerado un residuo de laindustria lactea altamente contaminante debidoalaDBOy DQO
que requiere para descomponerse. Métodos: Se trabajaron dos lactosueros dulces (bovinoy
caprino) a los que se les realizé un andlisis fisicoquimico (azucares reductores, lipidos,
cenizas, proteina, humedad, pH y acidez), posteriormente se realizé una isomerizacién de
lactosa por dos métodos: (1) quimicotermico con dos sales (1a) Na2CO3 y (1b) CaCO3y (2)
enzimatico utilizando B-galactosidasa, posteriormente se determind la concentracién de
lactosa y lactulosa cualitativamente por cromatografia en capa fina, y cuantitativamente con
espectrofotometria UV-VIS y HPLC-IR. Resultados: Se realizé un analisis de varianza a los
parametros fisicoquimicos de los lactosueros para comprobar si existe diferencia en su
composicion y no se encontré diferencia en la humedad, cenizas, lipidos y carbohidratos
(lactosa), pero si en el pH, acidez y proteina. En laisomerizacién el método quimico que
generd una mayor cantidad de lactulosa fue el carbonato de sodio en comparacién con el
carbonato de calcio enambos lactosueros, obteniendo un rendimientode 86.85y 16.39%
respectivamente, mientras que la isomerizacion enzimatica no obtuvo un resultado positivo.
Conclusiones: El mejor método de isomerizacion de lactosa a lactulosa, es el método
quimico-termico con carbonato de sodio, con un rendimiento de 86.85% en bovinoy 93.67%
en caprino.

Palabras Clave: Lactosuero, Lactulosa, Lactosa, Isomerizacion.
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FERMENTACION COLONICA DE MoringaoleiferaY SUEFECTO EN CELULAS DE
CANCER DE COLON HT29
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Introduccién. La planta Moringa (Moringa oleifera) es reconocida por su uso nutricional,
contenido de fibra y propiedades a la salud. En México, la Moringa se comercializa como
terapéutico para aminorar diferentes padecimientos, entre ellos el CCR. Métodos. Se
caracterizaron las hojas en polvo, |a fraccién no digerible (FNDM) y el extracto fermentado en
colon (EFCM), obtenido tras la simulacién de la digestion gastrointestinal y fermentacion
coldnica in vitro por (HPLC-DAD y CG-MS), seguido de un ensayo biolégico de cancer
colorrectal (CCR) con la linea celular HT29. Resultados. Se identificé la bioaccesibilidad de
monosacaridos, oligosacaridos, ademas de CF y flavonoideslibres a través de todas las etapas
de la digestion hasta la fermentacion colénica y se evalud la produccion de acidos grasos de
cadena corta (AGCC: acético: 7.58, propionico:3.92 y butirico: 1.33 mMol/L) y CF: acido
clorogénico, acido cafeico y acido elagico (4.14, 6.18 y 10.43 pg/g, respectivamente). Estos
compuestos estarian fisiolégicamente disponibles en el intestino grueso al finalizar su
biotransformacion, se evalué el EFCM de 12 h en el ensayo celular con la linea de cancer de
colon (HT29)y se encontré un efecto antiproliferativo dosis-dependiente y un CL50 de: 5.9%
(v/v), equivalente ala mezcla de 2.27 uygde CF y 0.7 mMol/L de AGCC. Lainhibicién de la
sobrevivencia estuvo mediada porlainduccion de apoptosis (68 %)y necrosis (32%) de forma
simultanea, sugiriendo perfil citotoxico potencialmente ejercido por necroptdsis, iniciada por
activacion de autofagia (28%). Conclusion. Los resultados sugieren que los productos de la
digestiondehojas de Moringa, presentanactividadbiolégicaenel colonalinducirlamuerte
de células transformadas de CCR pordiferentes mecanismos de muerte programada.

Palabras clave. Moringa oleifera, compuestos bioactivos, bioaccesibilidad, cancer,
citotoxicidad.
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POTENCIAL PROBIOTICO DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS AISLADAS DE QUESO DE PORO DE
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Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. (CIAD). Carretera a La Victoria,
Km. 0.6, C.P.83304. Hermosillo, Sonora, México.*E-mail: vallejo@ciad.mx

Introduccién: Las bacterias probidticas utilizadas en la industria alimentaria son por
excelenciade origen humano; sin embargo, existe uncreciente interés porlablusquedade
nuevas cepas con potencial probidtico aisladas de otras fuentes, como los productos lacteos
artesanales. Métodos: Se evalud el potencial probidtico de 72 cepas de los géneros
Lactobacillus y Enterococcus, aisladas de queso de Poro de Balancéan, Tabasco. Como primera
etapa, se evalud la supervivenciade las cepas a pH=3y presenciade sales biliares, asicomo
las propiedades de autoagregacion (AA), coagregacion (Co-A)e hidrofobicidad (H). Aquellas
cepas con mayorcapacidad de supervivenciay mejores propiedades de AA, Co-Ay H, fueron
pre-seleccionadas para determinar las actividades antimicrobiana, hemolitica, B-
galactosidasa, degradacion de mucina y supervivencia bajo condiciones gastrointestinales
simuladas, y procesos tecnolégicos (pasteurizacion, liofilizaciony refrigeracion). Resultados:
De las 72 cepas evaluadas, 26 cepas fueron pre-seleccionadas debido a que presentaron
resultados positivos en todas las pruebas. Sin embargo, solo la cepa L50 del género
Lactobacillus tuvo la capacidad de sobrevivir a las condiciones gastrointestinales simuladas.
Conclusioén: Se selecciond a la cepa L50 de Lactobacillus por su potencial probiético. Por lo
que, es necesario evaluarsuseguridad y posibles efectos benéficos en estudiosinvivo.

Palabras clave: probiético, Lactobacillus, caracterizacion, lacteos artesanales



SISTEMAS DE LIBERACION (SLI)

SLI-2

CARACTERIZACION Y CINETICA DE LIBERACION DE FENOLES SOLUBLES TOTALES EN
ENCAPSULADOS DE JAMAICA (Hibiscus Sabdariffa) ‘CRUZA NEGRA" COMO UN
INGREDIENTES FUNCIONALIZADO

Navidad-Murrieta M', Sanchez-Burgos J', Luna-Barcenas G2, Sayago-Ayerdi S '*

" Tecnoldgico Nacional de México / Instituto Tecnologico de Tepic, Nayarit, México; 2
Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados (CINVESTAV), Querétaro, México.

*sonia.sayago@gmail.com.

Introduccion: Los extractos de jamaica (EJ) (Hibiscus sabdariffa) son una fuente de
compuestos bioactivos con capacidad antioxidante (AOX). Sinembargo, son susceptiblesa
cambios quimico estructurales en condiciones de almacenamiento. Una alternativa de
conservacion es la encapsulacion. Métodos: Se elaboraron 2 EJ (acuoso y etandlico) los
cuales se mezclaron con diversas proporciones de agentes encapsulantes: maltodextrina

(M) + goma arabiga (GA): 80:20 y 90:10 y 2 proporciones de éstos (1:1y 1:2), siguiendoun
disefio Taguchi Taguchi L8 con siete factores y dos niveles. Un total de 8 tratamientos se
secaron poraspersiony cuantificaronlos fenoles solublestotales (FST), AOX:DPPH, FRAP,
ABTS, humedad, Aw y densidad a granel. Todos los tratamientos fueron sometidos a las
condiciones gastricas y se evalud la cinética de liberacion de los FST presentes enlos
encapsulados. Resultados: Los tratamientos 3 y 4 fueron los que presentaron mayor
concentracion de FST (25.30 y 25.64 mgEAG/g) en comparacion con el resto de
tratamientos, el de menor concentracion fue el T6 (3.53 mgEAG/g), la AOX muestré el
mismo comportamiento para T3y T4 (386.5y 353.84 mmol ET/g)y T6 (49.91 mmol ET/g).
En humedad y Aw existieron diferencias entre los tratamientos extraidos por solucién
acuosay por etandlica (acuosa > etandlica). En el andlisis de cinética de liberacion bajo
condiciones gastricas, los tratamientos T2, T3, T4, T5, T6, T8 muestraron una liberacion
rapida desfavorable a diferencia de los tratamientos T1y T7 que muestran una liberacién
gradualdeseada. Conclusion:Los tratamientos 1y 7 obtenidos porextracciénetandlicacon
la proporcion de M:GA (90:10 y 80:20) a pesar de no mostraron niveles altos de FSTy AOX,
muestraron bajas concentraciones de humedady Aw. Ademas de un perfilde liberacion
gradual, mostrando alta estabilidad, por lo que podria considerarse como un ingrediente
funcionalizado que toleralas condiciones gastricas hastallegarintestino para poderser
absorbidos y cumplir una funcién benéfica al organismo.

Palabras clave: jamaica, encapsulacién, compuestos fendlicos, antioxidantes,
funcionalizacién

SLI-5

POTENCIAL QUIMIOPROTECTOR DE COACERVADOS DE ALGINATO-EXTRACTO ACUOSO DE
SEMILLA DE PITHECELLOBIUM DULCE.

Prado-Guzman G', Mercado-Mercado G', Garcia-Magaia ML', Sayago-Ayerdi S', Sanchez
Burgos J'*

" Instituto Tecnoldgico de Tepic/ Division de Estudios de Posgrado e Investigacion,

*isanchezb@ittepic.edu.mx

Introduccion: Pithecellobium dulce contiene compuestos bioactivos que resultan de
importancia para el desarrollo de nutracéuticos. Dichos compuestos fueron encapsulados en
matrices de alginato. La determinacién de actividad bioldgica de compuestos bioactivos
complementa los efectos de éstos sobre el organismo. Métodos: Se determiné capacidad
antioxidante (FRAP, ABTS, DPPH) y contenido fendlico (FST) del extracto acuoso de semilla de
guamuchil (Phithecellobium dulce), obtenido mediante el empleo de ultrasonido asistido.
Para determinar la actividad biolégica (ensayos antitopoisomerasa) se tomaron como
parametros de extraccion optimizados 6.49 min, 74.36% Amplitud y 0.55 ciclo y se
elaboraron perlas de alginato (0.4 gr/ml extracto) en solucién 1:10 de H20 a 50°C para
propiciarunaliberaciénpaulatina. Se emplearonlas cepas JN362a, JN394 y JN394t-1 (Nitiss y
cols.,1994).Resultados: Los valores masaltos obtenidos paracapacidad antioxidantefueron
6797.07+40.88, 2836.56+63.27 y 115.01+28.25 mmolET/g para ABTS, DPPH y FRAP
respectivamente y para contenido fendlico 19.7 £+0.91 mg EAG/g. Paralos parametros de
extraccion optimizada, se obtuvieron valores medios favorables en los 3 métodos de
capacidad antioxidante, a diferencia del contenido fendlico que mostré valores inferiores,
debido a que estos Ultimos requieren mayor tiempo de exposicién al ultrasonido para ser
liberados. Se determiné que los extractos encapsulados son potenciales inhibidores de la
enzima topoisomerasa | 6 Il, obteniendo un porcentaje de inhibiciondel 51.4 %, 0%y 20.85%
para JN394, JN362a y JN394t-1 respectivamente. Conclusiones: Los coacervados de alginato-
extracto permiten atrapar y liberar controladamente a inhibidores de enzimas
topoisomerasas |y II, las cuales tiene un papel vital sobre la topologia del ADN y su efecto en
tratamientos contra el cancer.

Palabras clave: Pithecellobium dulce, bioactivos, capacidad antioxidante, actividad
antitopoisomerasa.

SLI-3

INFLUENCIA DE LA CONCENTRACION DE ACEITE ESENCIAL DE OREGANO (Origanum vulgare
L) EN EL TIEMPO DE VIDA DEL ACEITE DE OLIVA (Olea europea) EXTRA VIRGEN

Nolazco D', Tellez L2

"Universidad Nacional Agraria La Molina-Av La Molina s/n La Molina, Lima-987823842-
dnolazco@lamolina.edu.pe 2 Universidad Nacional Agraria La Molina-Av La Molina s/n La
Molina, Lima—969805704-l. *tellez@lamolina.edu.pe

Introduccién. Los aceites sufren pronunciados cambios oxidativos especialmente cuando
sonexpuestos a altas temperaturas, alaluzy especificamente, ala presencia de oxigeno
durante el almacenamiento; se sabe que los antioxidantes sintéticos reducen estos cambios
oxidativos, sin embargo son cuestionados actualmente por su efecto dafiino sobre la salud,
mientras que se ha estudiado que la presencia de algunos quimiotipos naturales de los
aceites esenciales como el timol y el carvacrol pueden frenarlas reacciones de iniciacion de
la cadena durante la oxidacion de los triglicéridos de un aceite vegetal. En base a lo
expuesto, la investigacion tuvo por objetivo evaluar la influencia del aceite esencial de
orégano en el tiempo de vida del aceite de oliva. Métodos. El aceite esencial de orégano fue
extraido mediante arrastre porvapory almacenados en congelacion hasta su aplicacion. Se
realizaron dos aplicaciones de aceite esencial de orégano: 0,1 %y 0,3 % en aceite de oliva
extra virgen con: 0,168 % de acidez y 9,5 miliequivalente de perdxido/kg. Las muestras de
aceite de oliva se evaluaron por triplicado y fueron almacenadas en camaras climatizadas a
tres temperaturas 50,60y 70 °C, analizando % &cidos grasos libres e indice de peréxido para
determinar el tiempo de vida del producto. Resultados. Los valores de vida en anaquel
obtenidos en cuanto al % de acidez e indice de perdxido reportaron que a una dosis de 0,3%
de aceite esencial se logra que el producto incremente en un 91% su vida util en
comparacion conlas muestras que contenian 0,1% de aceite esencial.

Palabras claves. oxidacion, aceites, oliva

SLI-7

DESARROLLODE UN ALIMENTO FUNCIONAL ENRIQUECIDO CON PROBIOTICOS
ENCAPSULADOS AISLADOS DEPULQUE

Figueroa-Castellanos J!, Esmeralda Nufiez-Guzman A™, Benitez Rojas AC', Pérez-Armendariz
B', Azaola-Espinosa A2

'Departamento de Ciencias Biologicas. Universidad Popular Autonoma del Estado de Puebla,
Barrio de Santiago 72410, Puebla; 2 Departamento de Sistemas Bioldgicos, Universidad
Auténoma Metropolitana Xochimilco, Coyoacan 04960, México

*adaesmeralda.nunez@upaep.edu.mx

EnMeéxico el pulque es unabebida milenariacaracterizada portenerunagrancantidad de
probidticos y compuestos nutracéuticos naturales, sin embargo el pulque y el aguamiel son
bebidas con poca aceptacion en las nuevas generaciones en poblaciones urbanay rurales,
entre algunas razones por las campaiias de desprestigio. Los probidticos son considerados
microorganismos vivos que cuando se administran en cantidades adecuada son benéficos
para la salud, siendo Utiles para el tratamiento de diversas enfermedades gastrointestinales.
En esta investigacion se trabajo con 4 diferentes bacterias aisladas de pulque con
caracteristicas de antagonismo para 10 bacterias patégenas, estas bacterias fueron
encapsuladas con alginato de sodio, se evalud su vidade anaquel y se generé una propuesta
de un alimento funcional. Se aislaron bacterias lacticas del pulque mediante pruebas de
disoluciones con TPYSy MRS. El aislamiento se realizé por observacion macroscopica. Para
laspruebas de funcionalidad del probidticolas cepas seran expuestas a resistenciade acidez,
sales biliares y jugo gastrico expuestas a diferentes temperaturas, tiempo, concentraciones
para asi verificar la funcionalidad del probiético en el intestino. En la encapsulacién por
gelificacionionica se utilizé alginatoy una combinacion con iones de calcio para que exista un
endurecimiento del gel logrando una muestra homogénea para asi permitir lainmovilizacién
de células y enzimas, posteriora la microcapsulas se desarrollé una gelatina con probiéticos
encapsulados.

Palabras claves: alimento, BAL, encapsulado, probiético,pulque



CARTELES

SLI-9

POTENCIAL PREBIOTICODE LAFRACCIONINDIGESTIBLEDE UN REFRIGERIODEMANGO
(Mangifera indica L. ‘ATAULFO’) PARA SUSTRATO DE FERMENTACION COLONICA

Hernandez-Maldonado LM", Gonzalez-Aguilar GAZ, Venema, K,® Sayago-Ayerdi SG'*

1 Tecnologico Nacional de México / Instituto Tecnoldgico de Tepic. Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Av. Tecnoldgico 2595, Col. Lagos del Country, Tepic Nayarit,
63175 México. 2Coordinacion de Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal, Lab. de
Antioxidantes y Alimentos Funcionales Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo,
A.C. Carretera a la Victoria Km 0.6. Col. La Victoria, Hermosillo Sonora (83000) México.
3Maastricht University - Campus Venlo, Centre for Healthy Eating & Food Innovation, St.
Jansweg 20, 5928 RC Venlo, The Netherlands. *sonia.sayago@gmail.com

Introduccién. El mango ‘Ataulfo’ es una variedad mexicana rica en fibra dietética (FD) y
compuestos fendlicos (CF) asociados a ella. Los CF presentes en la fraccion indigestible (FI)
pueden servir como sustrato de fermentacion en el colon, produciendo metabolites con
efectos benéficos alasalud. Métodos. Se aisl6 y cuantificd la fraccion indigestible total (FIT)
de un refrigerio elaborado con cascara y pulpa de mango. Se cuantificaron fenoles solubles
totales (FST), polifenoles hidrolizables (PH) y capacidad antioxidante (AOX, ABTS y FRAP) para
ambos. Se identificé el perfil de CF presentes enla FIT (HPLC-DAD-MS). Resultados. La FIT del
refrigerio de mango contiene aproximadamente 38.72 g/100 g. La Fl soluble fue mayor que la
insoluble (14.28g/100g).Los FST en CF extraiblesy PH resultaron de 8.32y 3.75g EAG/100g,
respectivamente. LaFIT presentd una AOXde 852.78 mmol ET/g porelmétodode ABTSy
444 .84 mmol ET/g para FRAP. Algunos de los CF predominantes que se identificaron enla F|
fueron: 1) &cidos fendlicos, como el acido galico (hidroxibenzoicos) y clorogénico
(hidroxicinamicos); 2) flavonoides, como la quercetinay galocatequina y sus derivados; y
ademas de 3) xantonas, como la mangiferina; los cuales han demostrado actividad
antioxidante. Conclusion. La FIT del refrigerio elaborado con mango ‘Ataulfo’ contiene CF con
AOX, los cudles al fermentarse en el colon podrian estar produciendo metabolitos
beneficiosos para el organismo.

Palabras clave: Mango, fraccion indigestible, compuestos fenélicos, AOX, HPLC-DADMS

SLI-11

CARACTERIZACION QUIMICA Y MICROENCAPSULACION DE LAS CASCARAS DEL FRUTO DEL
CAMU CAMU (Myrciaria dubia (H.B.K.) Mc.Vaugh )

Chasquibol SN.%; Vilca L', Gallardo G.2, Bellumori M3, Mulinacci, N3

1Facultadde IngenieriaIndustrial, Instituto de Investigacion Cientifica, IDIC, Universidadde Lima,
Peru, 2Instituto Nacional de Tecnologia Industrial, Buenos Aires, Argentina, 3Department of
NEUROFARBA, University of Florence, Florencia, Italia. * nchsilva@ulima.edu.pe

Introduccién. La pulpadelfrutodel camucamu(CC)esricoenacidoascoérbicoyantioxidantes. El
Peru exporta CC a Japény ala Unién Europea en forma de pulpa, extractos y jugos, generando
residuos de semillas y cascaras (40% del peso de la fruta), cuyo potencial biolégico no estan
estudiados.Métodos. Enlas cascarasliofilizadas delfrutode CCobtenidas delas comunidadesde
Chingana (CH), Bagazan (B), Flor de Castaria (FC) y Sapuena (S), de laregion Loreto-Peru, se
cuantificé el contenido de vitamina C, antioxidantes totales, capacidad antioxidante (ABTS;
DPPH), se identifico y caracterizé los compuestos fenélicos (HPLC-DAD-MS). Los antioxidantes de
la cascara de la variedad CH se microencapsulé con diferentes materiales de pared por secado
por aspersion (Buchi B-100). Se evalué el contenido de fendlicos totales (CFT) y en la superficie
(CFS), eficiencia de encapsulacion, tamafio de particula por espectroscopia de difraccion lasery
analisis morfolégico por microscopia electronica de barrido (SEM). Resultados. La cascaradela
variedad FC (1557,2 mg.100 g-') tuvo el mayor contenido de vitamina C, seguido por las
variedades CH (957,9 mg.100 g-'), B (936, 1 mg.100 g-') y S (930,7 mg.100 g-'). Todas las
variedades presentaron un alto contenido de antocianinas y fendlicos totales, similar a la
capacidad antioxidante por los métodos ABTS y DPPH. Se obtuvieron perfiles cromatograficos
muy similares a diferentes longitudes de onda que se emplearon para cuantificar los diferentes
compuestos fenolicos, como flavonoles, derivados del acido elagico, &cido hidroxicinamico y
derivados del acido galico; asi como tres antocianinas que fueron detectados en todas las
variedades estudiadas.Las concentraciones delas subclases fenélicas enlacascaradelas cuatro
variedades delfrutode CCa280nmfueron: CH>S>FC>B(2500-80 ug.g.ms-*). Lasmicrocapsulas
delos antioxidantes de la variedad CH presentaronun CFT entre 271,25 +0,59-125,58 + 0,86 mg
AG.g.ms-!, con un CFS entre 53,64 + 0,98-2,11 + 0,76 mg AG.g.ms-', con un porcentaje de
eficiencia entre 98,32 + 0,03%-71,52+ 0,03%. Las microcapsulas tuvieron formas esféricas con
baja aglomeracion y con diferentes tamafios. Conclusién. La cascara del CC es una fuente
importante de compuestos fenélicos con propiedades potenciales paralasalud. Estas se pueden
emplear como ingredientes funcionales y también para mejorar la estabilidad de los alimentos
durante elalmacenamiento.

Palabras clave. camu camu, polifenoles, microencapsulacion, eficiencia, actividad antioxidante

SLI-10

DESARROLLO DE UN SISTEMA AUTO-NANOEMULSIFICABLE PARA LA ADMINISTRACION DE
INSULINA POR VIA ORAL

Bravo Alfaro DA, Muiioz Correa MOF1, Cano Sarmiento C', Garcia Varela R2, Garcia Galindo HS™

1Intituto Tecnoldgico de Veracruz/Unidad de Investigacion y Desarrollo en Alimentos, Veracruz,
Meéxico. 2Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, Nuevo

Leodn, México. * hugosga@gmail.com

Introduccioén: La insulina es una hormona que se utiliza como agente terapéutico en el
tratamiento de la Diabetes mellitus, su modo de aplicacion es por via subcutanea provocando
dolorenlos pacientes. Eldesarrollo de un método de administracion por via oral atenderiaestay
otras problematicas. Métodos: Se modifico PC incorporando AGCM mediante la enzima PLA1
inmovilizada en Duolita. La PCM fue purificada por cromatografia en columna utilizando
cloroformoy metanolcomofase movily Silicagelcomofase estacionaria. Los complejosinsulina-
PCseobtuvieronmezclandounarelacionmolar60:1PC e insulinarespectivamente y liofilizando
la mezcla a-50°C y 10Pa. Los complejos se incorporaron a un sistema auto-nanoemulsificable que
comprendié Lauroglicol FCC como fase oleosa y Cremophor EL y Labrafil M1944CS como
tensoactivo y cotensoactivo respectivamente, el tamario de particula de las nanoemulsiones
formadas, asi como el indice de polidispersidad (PDI) se evaluaron por dispersion de luz dinamica.
Elporcentajedeincorporaciéndeinsulinaalsi auto-nanoemulsificabl luémediante
pruebas ELISA. Labioaccesibilidad delsistemase estudid en unsistemain vitrocon condiciones
gastricas simuladas por un tiempo de 4 h'y tanto la bioactividad como la biodisponibilidad se
analizaron en un modelo murino de ratas Wistar macho con diabetes inducida con
estreptozotocina (dosis unica 55mg/kg), cuantificando los niveles de glucosa en sangre, asi como
los nivelesdeinsulinaenplasma.Resultados: Seincorporé un porcentaje molarde AGCMen PC
del57.4%y seobtuvoun46.4% de transformacion de PCa PC modificada. Elcomplejose liofilizé
en8hyseadiciondalsistemaautonanoemulsificable alcanzando un porcentaje deincorporacion
deinsulinadel 67%. Las nanoemulsiones alcanzaronun tamafio promedio de particulade 28 nm
y un PDI 0.06, encontrandose que se formaban en aproximadamente 3 minutos a 300 rpm a
37°C. Labioaccesibilidad evaluada in vitro de la insulina alcanzé hasta un 35.7% en la fase del
intestino delgado. Los niveles de glucemia en el modelo murino se redujeron hasta un 36.1%
entre las 4 h y las 6 h posteriores a la administracion del tratamiento y se logré una
biodisponibilidaddel 1.8%alas 4 h, obteniendounadiferenciasignificativa (p<0.05) conrespecto
alainsulinalibre (0.14%).Conclusién:Laencapsulaciondeinsulinapormediode complejos con
fosfolipidos en sistemas auto-nanoemulsificables mejora la biodisponibilidad de la hormona
administrada oralmente.

Palabras clave: Insulina, diabetes mellitus, fosfolipidos, nanoemulsiones
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SUB-1

CARACTERIZACION SENSORIALDE UN ALIMENTO DEALTA CALIDAD NUTRICIONAL
ELABORADO DE CARACOL Y SUB-PRODUCTOS VEGETALES

Segura-Bustos ', Marin-Iniesta F2, Minor-Pérez H.™
Tecnolégico de Estudios Superiores de Ecatepec / Division de Ingenieria Quimica y

Bioquimica, 2Universiodad de Murcia, Esparia / Facultad de Veterinaria,
*hminorperez@yahoo.com.mx.

Introduccion. En México los caracoles son de bajo consumo, sin embargo, pueden ser una
fuente importante de proteinas. Métodos. En este estudio, se disefi¢ y elaboré un alimento
tipotostada adicionado de harinade caracol, hojade aguacatey cascaras de xoconostley
papa. Se realizé una caracterizaciénsensorialy los valores de lasevaluaciones se sometieron
a una ANOVA y una prueba de Duncan (SAS, System). Resultados. Los resultados
experimentales se ajustaron a un modelo lineal, para el efecto de la variables fijas:
parametros sensorialesde sabor (SB), textura (TX),aroma (AR)y color (CO)y laconcentracion
de harinade caracol (HC, 0%, 5%y 10% p/p)sobre la variable respuesta de percepcion del
atributo (PA) evaluado ((0=ausencia total, 1= casi imperceptible, 2=ligero, 3=medio, 4=alto,
5=extremo). El coeficiente de determinacion para los modelos lineales propuestos fueron
0.87,0.88,0.67 y 0.99 para los parametros de estudio. La prueba de Duncanindica que la PA
tanto del SB, TXy AR fue signifcativamente (P<0.05)diferente entre 0%, 5%y 10% p/p de HC.
En el CO no hubo una diferencia significativa (P<0.05) entre las tres concentraciones de
estudio. Los valores mayores en evaluaciones de SB, TX, ARy CO se observaron en el
tratamiento de HC del 10%. Los promedios mas altos con la prueba de Duncan se
encontraron en textura (1.635), color (1.499), sabor (1.394)y aroma (0.948). Los atributos (en
losparametros de SB, TX,ARy CO)convalores mayores enlapruebade Duncan fueron sabor
ahierbas (3.099)y a especias (3.056), facil de masticar (1.921) y facil de romper (1.880),
aromas a especias (1.751), pescado (1.404)y a camardn (1.188)y color café oscuro (1.499).
Conclusion. Se disefié un alimento modelo tipo tostada con caracol, hoja de aguacate y
céascaras de xoconostle y papa.

Palabras clave: Caracol (Hélix aspersa), disefio de alimentos, calidad nutricional

SUB-3

EFECTO DE LA FERMENTACION CON HONGOS SOBRE FENOLICO ANTIOXIDANTES Y
COMPOSICION DE FIBRA EN NEJAYOTE

Acosta-Estrada BA', Villela-Castrejon J', Gutiérrez-Uribe JA?*, Pérez-Carrillo E'

Tecnologico de Monterrey, Escuela de Ingenieria y Ciencias, Centro de Biotecnologia-FEMSA,
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Monterrey, Escuela de Ingenieriay Ciencias, Campus Puebla, Via Atlixcayotl 2301, Reserva
Territorial Atlixcayotl, CP 72453 Puebla, Pue., México. Yjagu@itesm.mx

Introduccion. Las formas libres de compuestos fendlicos se absorben més rapidamente en el
intestino delgado y se distribuyen por todo el cuerpo. En nejayote, el 85% del contenido
fendlico total se encuentra en formas ligadas. Métodos. Este estudio utiliz6 los sélidos
nejayote como sustrato para la fermentacion en estado sélido con cuatro variedades
diferentes de hongos comestibles [Aspergillus oryzae, Pleurotus ostreatus (Perla y Azul)y
Hericium erinaceus], para aumentar los compuestos fendlicos libres (HPLC-DAD), la capacidad
antioxidante (ORAC) y la fibra dietética soluble. Resultados. La fermentacion en fase sélida
fue efectiva para liberar compuestos antioxidantes fendlicos en los sélidos de nejayote,
guiados por lainteraccién estadisticamente significativa (p <0,0001)entre lacepay el tiempo
de fermentacion utilizado. Se observaron incrementos mayores de 31.40-325.25% en
comparacion con el control en el dia 3 de fermentacién con el hongo P. ostreatus Perla. P.
ostreatus Perla y Hericium erinaceus fueron capaces de aumentar 2 veces la capacidad
antioxidante en comparacion con el nejayotenofermentadoen eldia 3 delafermentacion.
P.ostreatus Perla, aumento la fibra dietética soluble en un 45.49% al final de la fermentacion.
Conclusiones. Fue factible fermentar solidos de nejayote con hongos comestibles,
incrementando compuesto fendlicos libres, capacidad antioxidante y fibra dietaria soluble.
Estos cambios mejoran en gran medida los sélidos de nejayote, lo que respalda su potencial
para ser valorizado como un ingrediente funcional.

Palabras Clave. Actividad antioxidante, compuestos fendlicos, Fermentacién en estado
solido, Fibra dietaria, Hongos.
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ANTIOXIDANTES DE CASCARAS DE TUNA ACIDA/DULCE PARA CONTROLAR LA OXIDACION
LIPIDICA EN UNA EMULSION MODELO

Marcial-Garcia A', Garcia-Barrientos R2, Minor-Pérez H'*
Tecnolégico de Estudios Superiores de Ecatepec, Division de ingenieria Quimica y

Bioquimica. 2Universidad Politécnica de Tlaxcala. México E-mail:
*hminorperez@yahoo.com.mx

Introducciéon. México es uno de los principales productores de tuna dulce o acida
(xoconostle), de las cuales se generan sub-productos que pueden seruna fuente importante
de compuestos bioactivos, e.g. algunos fenoles o sustancias con capacidad secuestrante,
que puedenemplearse en elcontrol de la oxidaciénde los lipidosen alimentos. Métodos.
En este estudio se evalud la concentracion de fenoles totales (FT) y la capacidad
secuestrante (CPS)de cascaras de tuna verde (Opuntiaficus-indica (L.) Miller), tuna morada
(Opuntia ficus-indica (L.) Miller) y xoconostle (Opuntia matudae). Se disefié una emulsion
model6 (EMC)de calamar gigante (manto de calamar, aceite de maiz y harina de amaranto)
con cascara de xoconostle (CX, 0%, 1%, 5%y 10% p/p). Los tratamientos se almacenaron a
5°Cyalostiempos TO=0d, T1=6d, T2=12d se evalud el pH, acidez titulable e indice de
peroxido. Los resultados obtenidos se sometieron a una ANOVA y una prueba de Duncan
para comparacion multiple de medias utilizando el paquete estadistico SAS (System,
WindowsTM Version 6.12, USA). Resultados. Se observé (prueba de Duncan) que la cascara
detunaverdetiene elmas alto valorde FTy presenta unadiferencia significativa (P<0.05)
con respecto a las muestras de xoconostle y tuna morada. La capacidad secuestrante fue
significativamente (P>0.05) mayorenla muestra de CX. En el estudio con laEMC se observéd
que la adicién de CX redu;jo el deterioro de los lipidos (indice de acidez). Este fenémeno se
observoé al tiempo de T2= 12 dias en el tratamiento de 10% de CX. El indice de perdxido
presentd valores menores a 10 miliequivalentes/kg. Conclusién. El tratamiento de 10% de
xoconostle en EMC produce un pH acido que ayudara a controlar la proliferacion de
microorganismos y reducir la oxidacion de lipidos.

Palabras clave: Emulsion modelo, manto de calamar, capacidad antioxidante, lipidos
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Desarrollo de gomitas a base de lacto suero dulce y concentrado de proteinas de sueroe
inulina
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Introduccion. La inulina (fibra soluble) y el jarabe de agave son prebidticos que en
combinacion con lactosuero (LS), concentrado de proteina de suero de leche (WPC) y
estevioles porsu bajo aporte energético, resultan convenientes en el desarrollo de gomitas
funcionales para nifios. Métodos. Se deslactosaron los lactosueros dulces de bovino (LSB)y
caprino (LSC)pormétodo enzimaticoy se caracterizaron fisicoquimicamente. Se desarrollaron
dos tipos de gomitas a partirde (LSB) (LSC). Se caracterizaron fisicoquimicamente gomitas de
(LSB), (LSC) y gomitas comerciales. Se realizo el andlisis colorimétrico y de propiedades de
texturade gomitas de (LSC)almacenadasa 4 °C ya 22 °C durante 4 semanas. Resultados. Se
encontraron diferencias estadisticamente significativas en pH, contenido de acidez, sélidos
totales, lactosa, lipidos y proteinas del (LSB)y del (LSC). Hubo diferencias estadisticamente
significativas entre pH, contenido de sélidos totales, carbohidratos totales, proteinas y cenizas
degomitas de (LSB)y de (LSC). Fue mayor el contenido de proteinas en gomitas de (LSB)y de
(LSC) 36.89% y 33.64% respectivamente contra 7.57 % de proteina en gomitas comerciales.
Aportando 169 kcal por 100 g de gomitas de (LSB)y 180 kcal por 100 g de gomitas de (LSC). Al
incrementar el tiempo de almacenamiento, los atributos de color L, a* y b* de gomitas
almacenadas a 22 °C fueron mayores que los de gomitas almacenadas a 4 °C resultando una
diferencia total de color de 5.03 al finalizar4 semanas de almacenamiento. Se encontré que la
dureza, cohesividad, gomosidad, masticabilidad y resiliencia de gomitas de (LSC), fueron
afectadas con respecto al tiempo de almacenamiento a diferentes temperaturas. Conclusién.
Elaborar gomitas de lactosuero (LS) con prebiéticos, alto contenido de proteina y bajo aporte
energético permite aprovechar los componentes de (LSB) y (LSC) combatiendo el impacto
ambiental que genera su desecho sin previo tratamiento.

Palabras clave. Lactosuero, concentrado de proteina de suero de leche, inulina, gomita
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EVALUACIONNUTRIMENTAL Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE UNA HOJUELA DE HARINAS
DE TRIGO, FRIJOL Y NOPAL

Falcon-Molina, R. D'., Juarez-Garcia, M'*., Mancillas-Medina, J., Leyva-Maldonado, A'.,
Avila-Ontiveros, M'., Ramirez-Garcia, J. F'.
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La produccion de frijol en el Estado de Zacatecas supera las 400 mil toneladas, esto
representaunterciode la produccioén nacional, considerado un producto estratégicoenel
desarrollo. Sin embargo, no hay un aprovechamiento variado y eficiente en la variedad Negro
San Luis principalmente porlo cual fue necesario elaborar una hojuela natural y una integral
para compararla con un producto comercial y con ello, generar un valor agregado. Para ello,
se realizaron tres combinaciones (T1, T2y T3) de las harinas de trigo, frijol y nopal por medio
de un disefio completamente al azar con el fin de obtener una hojuela con excelentes
caracteristicas para posteriormente realizarle un andlisis proximal y capacidad antioxidante
(ABTS). Los datos se analizaron a través de un Anova con el fin de determinar si existian
diferencias significativas (p<0.05). Dénde el contenido de proteina presenté valores similares
entre las hojuelas experimentales (natural e integral) 15.15+0.17, no asi con la testigo
(11.20£0.31), en el cual fueron mayores (p<0.05) en un 26% promedio. En el caso del poder
antioxidante la hojuela comercial (3.50+0.05) presenté un valor mayor a las experimentales
(3.0+0.34 y 3.2+0.33), lo que significa de un 11% promedio mas que las dos hojuelas
experimentales, esto pudo ser debido a que el cereal comercial esta enriquecido con
vitaminas A, Cy E, los cuales fungen como agentes antioxidantes. Por lo tanto, se logré
obtener una hojuela con alto contenido proteico y antioxidante comparada con los productos
comerciales y de acuerdo a la Secretaria de Salud.

Palabras Clave: Hojuela, Natural, Integral, nutrimental, antioxidante.
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ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE CELULAR DEL EXTRACTO POLIFENOLICO DE LA CORTEZA DE
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Introduccién: Lacorteza de mango es un subproducto cuyo extracto contiene polifenoles con
potencial efecto benéfico enlasalud. Paraentendersu potencial bioactividad, se evalud el
perfil de polifenoles de la corteza del arbol de mango de cuatro variedades y su actividad
antioxidante celular. Métodos: Se obtuvo la corteza del arbol de cuatro variedades de mango
de un huerto de El Rosario, Sinaloa, y se determiné su capacidad reductora total, flavonoides
ylos taninos totales de cada extracto. Ademas, se evalud su perfil polifenélico (HPLC-DAD y
LC/MS TOF), y la actividad antioxidante celular (AAC) de cada extracto y del estandar de
mangiferina (MG), en un modelode células Caco-2. Resultados: Keitttuvode 2.4 a 7.6 veces
mas capacidad reductora total que las otras variedades, los resultados estuvieron entre 30.5-
232.5 mg equivalentes de catequina/g. En el perfil de polifenoles, se identificé en mayor
concentracion MG (10.5-67.5 pg de MG/mg de peso seco). La AAC fue dependiente de
concentracion del extractoy los valores obtenidos entodaslas concentraciones fueronde
38% a 67%, donde Ataulfo a 100 ug/mL tuvo el mayor potencial. Conclusiones: El extracto de
corteza de mango de todas las variedades de mango presenta potencial actividad
antioxidante a nivel celular, siendo la variedad Ataulfo de mayor potencial, porloque esta
material vegetal puede ser aprovechado para el desarrollo de suplementos alimenticios y
nutracéuticos.

Palabras clave: Corteza de mango, actividad antioxidante celular, compuestos fendlicos,
mangiferina
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EXTRACCION DE COMPUESTOS FENOLICOS COMO INHIBIDORES NATURALES CONTRA
Salmonella typhimurium A PARTIR DE CASCARA DE BERENJENA
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Introduccién. La cascara de berenjena es un residuo agroindustrial poco utilizado, rico en
compuestos fendlicos. La extraccion con solventes organicos para estos compuestos puede
ser perjudicial para uso humano debido a las trazas de solvente organico que pueden quedar
enel extracto. Métodos. Se recolecté 1 kg de cascara de berenjena del proceso artesanal de
mermeladas. Se tomaron 10 g de cascara y se homogenizaron con 20 mL de tres soluciones
de diferentes sales de calcio (carbonato de calcio, sulfato de calcio y cloruro de calcio grado
alimenticio)con tres concentraciones cada una de ellas (1,2y 3 %). Los extractos se utilizaron
para la determinacion de fendlicos totales, flavonoides, actividad antioxidante e inhibicién de
Salmonella enterica Typhimurium (ATCC 14028) por el método de difusion en disco y
evaluando la actividad del extracto con el microorganismo por medio de una cinética de
crecimiento. Resultados. Los extractos obtenidos con sulfato de calcio al 2% presentaron el
mayorcontenido de flavonoides (90 mg EC/100 g muestra, bh), carbonato de calcio al 1%
mayor contenido de fendlicos totales (124 mg EAG/100 g muestra, bh) y actividad
antioxidante (DPPH: 3328 ET/100 g muestra, bh; ABTS: 5689 ET/100 g muestra). Todos los
extractos generaron halos de inhibicién, sin embargo, la bacteria fue mas sensible a los
extractos obtenidos con la solucién de carbonato de calcio al 1%, generando un halo de
inhibicién mas grande (13.0 mm). Por otro lado, todos los extractos inhibieron el crecimiento
de S. Typhimuriumentre 10 y 12 h, siendo de la misma manera, el extracto que se obtuvo con
la solucion de carbonato de calcio al 1% el que present6é una mayor disminucion del
crecimiento. Conclusién. Este tipo de extracciones resultaron efectivas como agentes
antioxidantes y antimicrobianos utilizando desechos agroindustriales y formas de extraccion
naturales.

Palabras clave: Residuos agroindustriales, cascara de berenjena, extraccién natural,
fendlicos, antimicrobianos
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FITOQUIMICOS EN PRODUCTOS DERIVADOS DE HOJA DE NONI (Morinda citrifolia L.)
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Introduccion. La hoja de noni ha sido utilizada con fines medicinales desde tiempos
milenarios. Se cree se debe a los fitoquimicos de las hojas obtenidos en las decocciones. Sin
embargo, gran parte de los fitoquimicos no se extraen con el agua, quedando un sub-
producto que podria seraprovechado. Métodos. Se prepararon decocciones de hoja cruda
liofilizadade noni (HC), con dos tiemposde procesode decoccién, 5y 10minutos (D-5y D-
10), y se obtuvieron los residuos de hoja correspondientes (R-5y R-10). Se cuantificaron pH,
acidez-titulable (%AT)y sdlidos-solubles totales(°Brix). Se obtuvieron extractos metanélicos
(EM) e hidrofilicos (EHF)de HC, R-5y R-10 para cuantificaciéon de compuestos fendlicos
totales (CFT),yextractos de metanol:hexano:acetona (EMHA )para carotenoidestotales (CT);
medidos por técnicas espectrofotométricas. Ademas, se midieron carotenoides individuales
(Cl) por HPLC en EMHA. Resultados. Los resultados de %AT fueron: HC>R-5>R-10>D-10>D-5,
pH: R-10>D-5>R-5>D-10>HC y °Brix: HC>R-5 y D-10>R-10 y D-5. El contenido de CFT en
mgEAG/gbs, fue:enEM5.24,4.42y4.35y enEHF 6.82,2.49y 1.90paraHC,R-5y R-10,
respectivamente; asi como 4.40y 6.23 para D-5y D-10, respectivamente. Los CT en EMHA
fueron 4.34, 7.96 y 6.91 mgER-car/gbs para HC, R-5 y R-10, respectivamente; mientras que
para D-5y D-10 no fueron cuantificables. En cuanto a los Cl, se identificaron y cuantificaron
B-carotenoy luteina; obteniendo 2.40, 3.53 y 3.57 mg/gbs de B-caroteno;y 1.70,2.02y 1.91
mg/gbs de luteina en HC, R-5y R-10, respectivamente; mientras que en D-5y D-10 sélo se
identificé luteina, pero no resulté cuantificable. Conclusién. La hojade noniy el residuo sub-
producto de su decoccion tienen potencial de actividad bioldgica por su contenido de
fitoquimicos. Un gramo de residuo en base seca satisface los requerimientos diarios de
equivalentes de retinol en adultos (FAO/WHO).

Palabras clave. Compuestos fendlicos, carotenoides, decoccion, sub-producto.
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Introduccion. En los Ultimos afios se ha puesto énfasis en el aprovechamiento de
subproductos del procesamiento de frutas y hortalizas que aiin poseen remanentes
importantes de fitoquimicos. El bagazo de noni (Morinda citrifolia L.) se deriva del proceso
de extraccion de jugo y representa aproximadamente el 40% del fruto original. Existe
escasa informacion sobre los compuestos fitoquimicos que permanecen en el bagazo de
noni. Métodos. Se utilizaron frutos de noni en estado de madurez 5 (grisaceo-transltcido
muy suave)para obtenereljugo mediante extraccion porgoteo. Elbagazo se separd en dos
lotes: bagazo con semilla (BCS)y bagazo sin semilla (BSS). Se evalud el contenido de
compuestos fitoquimicos (fendlicos, flavonoides y carotenoides totales) y la capacidad
antioxidante (CAO) mediante las metodologias DPPH, ABTS y FRAP en extractos hidrofilicos
(EHF) y lipofilicos (ELF). Resultados. En el contenido de fendlicos totales y flavonoides
totales los resultados se obtuvieron en el siguiente orden JUGO>BSS>BCS, donde el
contenido de fendlicos totales y flavonoides totales de los bagazos representaron niveles
importantes oscilando del 20 al 50% respecto del contenido en el jugo. En carotenoides
totales, el bagazo sin semilla presenté la mayor cantidad. La CAO para EHF para todas las
metodologias evaluadas se obtuvo en el siguiente orden JUGO>BSS>BCS. En los bagazos de
noni, dicha CAO representé una alta proporcion (60-67%) respecto ala CAO en el jugo. La
CAOenlos ELF representd solamente del 3-9% dela CAO total. Enlos ELF, ambos bagazos
presentaronla CAO mas alta en el método de ABTS, mientras que en DPPHy FRAP no hubo
diferencia significativa entre muestras. Conclusion. Con base en su aporte de compuestos
fendlicos y carotenoides, el bagazo de noni (con y sin semilla) puede ser una fuente
importante de fitoquimicos para su utilizacion comoingrediente en un alimento funcional.

Palabras clave. carotenoides, compuestos fendlicos, flavonoides, bagazo.
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BAGAZO DE NONI EN LA ELABORACION POR EXTRUSION DE UNA BOTANA RICA
EN COMPUESTOS BIOACTIVOS
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Introduccion. La tecnologia de extrusion es empleada en la elaboracion de botanas
directamente expandidas, permitiendo la incorporacion de materiales ricos en compuestos
bioactivos con alto potencial antioxidante. Métodos. Se obtuvo una botana de grits de maiz
amarilloy bagazo de noni (Morinda citrifolia L.) mediante extrusion. Se empled un disefio
experimental central compuesto rotable y la metodologia de superficie de respuesta para el
analisis de datos. Los factores de estudio fueron contenido de bagazo de noni (CBN: 0-12%)y
velocidad de tornillo del extrusor (VT: 223-335 rpm); las variables de respuesta fueron
densidad aparente (DA), fuerza de penetracion (FP)y compuestos fendlicos totales (CFT). Se
realizé la optimizacién por superposicion de superficies de respuesta haciendo uso del
paquete estadisticoDesignExpert7.0. Resultados.Los menores valores de DA (<140kg/m 3)
yFP (<2.9N)seencontraronabajas concentracionesde CBN (<10%)yaltaVT (>279 rpm). Por
otra parte, el mayor contenido de CFT (>2000 mg EAG/100g b.s.) se observé en zonas de alta
ybajaconcentraciones de CBN, mientras que VT no presenté efecto. Las condiciones 6ptimas
del proceso se encontraron a CBN=6% y VT=279 rpm. Los valores predichos por el disefio
fueron: DA=133.45 kg/m3, FP=3.00 N y CFT=1907.04 mg EAG/100g b.s., mientras que los
valores experimentales obtenidos fueron de DA=133.907 kg/m?, FP=3.02 Ny CFT=1979.71 mg
EAG/100g b.s. Conclusion. El proceso de extrusién permite la obtenciéon de botanas
potencialmente saludables ricas en compuestos bioactivos con propiedades fisicas (DA y FP)
que le aportan una textura apropiada.

Palabras clave. Bagazo, noni, compuestos fendlicos, optimizacién.
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Introduccién. Latuna, (Opuntiaficus-indica)posee unacascaraque comprende del33al55%
de su peso total, esta es generalmente desechaday no se aprovechan sus propiedades y
compuestos bioactivos en la industria alimentaria; ademas aplicando tratamiento por
ultrasonido es posible mejoras algunas de sus propiedades, asegurando su inocuidad.
Métodos. Los frutos fueron lavados y pelados; las cascaras fueron congeladas, liofilizadas,
molidas y tamizadas a 500 pm. Se suspendieron 16 gramos del polvo en agua desionizada
(p:v)y se ultrasonicé por 13 min a 69% de amplitud. Los parametros fueron cuantificados por
HPLC, evaluando el contenido de &cido oxalico, malico, citrico y ascérbico. Para la
determinacion de RG se llevé a cabo un proceso de didlisis previo ala cuantificacion por
HPLC. La identificacion de cada compuesto se realizé por comparacién de tiempos de
retencion de picos cromatograficos con los estandares. El contenido de acidos organicos se
expresé como miligramos del acido correspondiente y el IRG en miligramos equivalentes de
glucosa;ambos porgramo de base seca. Se llevo acabo el analisis microbioldgico, evaluando
el recuento de microorganismos aerobios mesdfilos, enterobacterias y esporas. Resultados.
Los resultados obtenidos para las determinaciones de acidos organicos para la muestra
control y ultrasonicada respectivamente, fueron: Acido malico 13.55y 11.30 mgEAM/g; Acido
oxalico 6.63 y 6.68 mgEAQ/g; Acido citrico 47.62 y 41.96 mgEAC/g; Acido ascorbico 0.46y 0
mgEAA/ g. La RG fue de 170.50 y 190.04 mg/g. Por su parte, el andlisis microbiolégico
evidencié una disminucion significativa en el recuento de microorganismos aerobios
mesdfilos y enterobacterias, ademas de una inactivacion total de esporas en la muestra
ultrasonicada. Conclusién. Los resultados obtenidos demuestran que la cascara de tuna
purpura ultrasonicada, puede ser una opcién natural, econémica e inocua que permita
mejorarlas propiedades funcionales de productos comerciales, asicomosu vida util.

Palabras clave. Acidos organicos, Retencion de glucosa, Opuntia ficus-indica, céascara,
ultrasonido.
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Introduccion. En los ultimos afios se ha buscado el mejoramiento de la composicion
nutrimental/nutracéutica de alimentos botana de tercera generaciéon (B3G), siendo
propuesta para ello la adicién de diferentes materias primas ricas en compuestos
fitoquimicos. Métodos. Se elaboraron B3G mediante el proceso de extrusiéon combinando
mezclas de almidénde maiz (A)y maiz amarillointegral (M), y adicionando a estamezcla
base bagazode naranjita deshidratado (N), proteina de leche (P) oambas, en diferentes
proporciones [AM (60:40); AMN (55.2:36.8:8); AMP (57.6:38.4:6); AMNP (51.6:34.4:8:6)].
Para el andlisis de datos fue utilizado el programa estadistico Design-Expert 6.0, siendo
empleadala prueba de Fisher para la comparacion de medias entre los tratamientos. El
objetivo del presente trabajo fue llevara cabo un estudiocomparativode las propiedades
fisicas, fitoquimicas y antioxidantes entre alimentos botana funcionales extrudidos
obtenidos a partir de las mezclas y un producto botana comercial (C). Resultados. Los
mayores valores de indice de expansion (IE, >9), asicomo los menores valores de densidad
aparente (DA, <102 kg/m3) y fuerza de penetracion (FP, <2.5 N) fueron obtenidos enla
botana producida a partir de la mezcla AMNP y en el producto botana comercial (C).
Asimismo, los mayores valores de compuestos fendlicos totales (CFT), flavonoides totales
(FT), capacidad antioxidante (DPPH y ABTS) fueron presentados en la botana obtenida a
partirde las mezclas AMN y AMNP, que presentaron en su composicién bagazo de naranjita.
Conclusion. Es posible mejorar la composicion nutrimental/nutracéutica de alimentos
botana de tercera generacion mediante la adicion de materias primas ricas en compuestos
bioactivos, cuyo contenido fue mejor al del producto botana comercial.

Palabras clave: Extrusién, B3G, compuestos bioactivos, antioxidantes, naranjita
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PROPIEDADES FISICOQUIMICAS, FITOQUIMICAS Y ANTIOXIDANTES DE CEREALES PARA
DESAYUNO ADICIONADOS CON SUBPRODUCTOS DE ZANAHORIA
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Introduccion. Los cereales para desayuno (CPD) extrudidos presentan alto consumoy
aceptacion por la poblacion, siendo sugerida la adicién de materias primas ricas en
compuestos bioactivos paramejorar su contenido nutrimental, destacando entre ellas los
subproductos de vegetales tales comolos de zanahoria. Métodos. Se utilizéun disefio central
compuesto rotable mediante el programa estadistico Design-Expert, siendo los factores de
estudio el contenido de humedad de alimentacion (HA: 19-31%), y la concentracién de
bagazo de zanahoria (CBZ: 5-20 %) en una mezcla de salvado de trigo, avena, grits de maiz
amarillo y extracto de malta. El objetivo del presente trabajo fue estudiar el efecto del
proceso de extrusion sobre las propiedades fisicoquimicas, fitoquimicas y antioxidantes de
cereales para desayuno extrudidos altos en fibra dietaria adicionados con subproductos de
zanahoria.Resultados.Alincrementarlos nivelesde CBZaumentaronlosvalores de indicede
solubilidad en agua (ISA), fibra dietaria insoluble (FDI), fibra dietaria soluble (FDS), fibra
dietaria total (FDT), compuestos fendlicos libres (CFL) y capacidad antioxidante (ABTS),
mientras que disminuyeron los valores de compuestos fendlicos ligados (CFLI). Asimismo, al
incrementarlos niveles de CH seincrementaronlos valores de FDS, FDTy CFLI, mientras que
disminuyeron los valores de capacidad antioxidante (ABTS). Conclusiones. Es posible elaborar
mediante el proceso de extrusién CPD adicionados con harinas de bagazo de zanahoria con
apropiadas caracteristicas fisicoquimicas, fitoquimicas y capacidad antioxidante, cuyo
consumo pudiera presentar potenciales beneficios en la salud del consumidor.

Palabras clave: Cereales para desayuno, extrusion, bagazo de zanahoria, capacidad
antioxidante.
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ELABORACION DE UNA PASTA DE HARINA COMPUESTA DE SEMOLA DE TRIGO, FRIJOLY
NOPAL CON ALTO CONTENIDO EN PROTEINA

Estrada-Avila CJ, Rodriguez-Esparza ME, Portillo-Roman ML, Dominguez-Oviedo D, Juarez
Garcia M, Mancillas-Medina J, Avila-Ontiveros M, Ramirez-Garcia JF, Leyva-Maldonado A.
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Introduccion. El presente trabajo se desarrollé una pasta tipo spaguetti para consumo
humano paraincrementarel contenido proteinico de lamisma. Las pastas principalmente
aportan carbohidratos y fibra, entre el 60 y el 70 % y dan una sensacion de saciedad,
permitiendo una buena digestion. Métodos. Este estudio consisti6 en cuatro formulaciones
con diferentes proporciones de sémola, frijol negro y nopal de castilla, se denominaron
T1(80:15:15), T2(85:13:2), T3(90:7:3) y T4(80:18:2), Resultados. de las cuales esta ultima tuvo
mayor preferencia sensorialmente (prueba de aceptacion) tomando en cuenta 60 panelistas
conun rango de edad de 18 a 58 afios. Posteriormente, se le realizé un analisis proximal en el
cual destaca el contenido de proteina con 15.610.2, la cual se comparé estadisticamente con
dos productos comerciales Yeminay La Modema (3%) cada una, presentandose diferencias
significativas (p<0.05). Estos resultados indicaron un contenido superior cinco veces mas, lo
cual pudo ser debido a la incorporacion de la harina de frijol negro que se considera una
fuente proteica importante. Conclusion. Se obtuvo un producto altamente energético y rico
en proteina, esto genera un valor agregado para los productores de frijol del estado de
Zacatecas;asicomounaalternativaodiversificacionde productos de estaleguminosa.

Palabras clave. Pasta, Sémola, Harina Compuesta, Proceso, Sustituciéon Parcial.
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Introduccion. Las pastas alimenticias (PA) son alimentos de consumo masivoy de facil
preparacion tradicionalmente elaboradas a partir de sémola de trigo, siendo utilizada
altamente para su produccion la tecnologia de extrusion. En el afan de mejorarsu contenido
nutrimental, se ha propuesto la adicién de subproductos alimenticios, destacando entre
ellos el bagazo de zanahoria. Métodos. Se estudio el efecto del contenido de bagazo de
zanahoria (CBZ: 0-20 %)y la temperatura de extrusion (TE: 79.8-122.2 °C) sobre diferentes
propiedades de coccion y contenido de carotenoides de las PA. Se utilizé un disefio central
compuesto rotable con el programa estadistico Design-Expert para el analisis de datos.
Resultados. Al aumentar los niveles de CBZ se incrementaron los valores de indice de
solubilidad en agua (ISA)y carotenoides totales (CT), mientras que disminuyeron los valores
de aumento de peso (AP)y pérdidas de sélidos por coccion (PSC). Asimismo, al incrementar
la TE aumentaron los valores de tiempos de coccion (TC), mientras que la combinacion de
altos niveles de TE y niveles intermedios y altos de CBZ caus6 un aumento de los valores de
AP.Seencontré quelas PSCy TC obtenidos en el presente trabajo fueron similares a los
presentados por una pasta comercial, mientras que los valores de CT obtenidos en el
presente estudiofueron superiores. Conclusion. Es posibleelaborarmediante el proceso de
extrusion pastas alimenticias con apropiadas caracteristicas de coccion y alto contenido de
carotenoides, cuyoconsumopodria traer potenciales beneficios enlasalud humana.

Palabras clave: Pasta alimenticia, antioxidante, bagazo de zanahoria, fibra dietaria,
extrusion
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EFECTO ANTIOXIDANTE, IDENTIFICACION DE COMPUESTOS FENOLICOS Y EFECTO EN

LiPIDOS SERICOS DE Opuntia ficus-indica
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Introduccién. Elnopal (Opuntia ficus-indica) al cosecharlo en edades avanzadas (>64 dias)
presenta cambios nutrimentales benéficos. Sus propiedades medicinales aunado al
incremento de algunos nutrimentos pueden hacer del nopal un alimento funcional de
importancia. Métodos. Se elabord harina de nopal (con edad de maduracién >64 dias). Se
prepararon 2 extractos, con Metanol/Acetona (MetOH/Ac)y etanol (EtOH). Se cuantificaron
los compuestos fenolicos y flavonoides, capacidad antioxidante (DPPH, ABTS, ORAC) e
identificacion de compuestos por HPLC-Ms. Se evalu¢ la respuesta en lipidos séricos en 30
mujeres adultas voluntarias, realizando seguimientos mensuales durante 6 meses de
consumo de harina de nopal. Resultados. En el extracto MetOH/Ac se encontré mayor
cantidad de compuestos fendlicos, mientras que en el EtOH mayor cantidad de flavonoides.
La actividad antioxidante medida por DPPH y ABTS fue superior en el extracto MetOH/Acy
por ORAC resulté superiorlaactividad en el extracto EtOH. PorHPLC seidentificaronlos
compuestos glucosilados del kaempferol, isorhamnetina y quercetina. La respuesta en los
lipidos séricos medida en 30 individuos, registro estabilidad en valores lipidicos desde la
prueba basal hasta la final. Conclusiones. Se comprob¢ la presencia de los compuestos
fendlicos y flavonoides en Opuntia ficus indica y se identificaron por medio de HPLC, los
cuales pudieran ser los responsables de que los lipidos séricos se mantuvieran dentro de
valores normales durante eltratamiento.

Palabras clave: Opuntia ficus indica, antioxidantes, lipidos séricos.
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POTENCIAL ANTIHIPERTENSIVO Y ANTIDIABETICO DE HIDROLIZADOS DE LACTOSUERO
PRODUCIDOS CON EXTRACTOS ENZIMATICOS DE ORIGEN VEGETAL
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Introduccion. Las proteinas lacteas son unarica fuente de péptidos bioactivos que solo
requieren serliberados mediantesu hidrélisis.Las proteasas vegetales podrianseradecuadas
para hidrolizar las proteinas del lactosuero y liberar péptidos con actividad antihipertensivay
antidiabética in vitro. Métodos. Los hidrolizados de proteinas de lactosuero se prepararon
incubando lactosuero dulce (pH 6.5) y fermentado (pH 3.5) con extractos enzimaticos crudos
de meldn blanco (Cucumis melo)y trompillo (Solanum eleagnifolium) en relaciéon 5:95 viv
(E:S) a 60°C durante 0, 3, 6, 9y 24 horas. Las fracciones peptidicas (<10kDa) de los
hidrolizados fueron evaluadas por su capacidad para inhibir la enzima convertidora de
angiotensina (ECA)ydipeptidilpéptidasa-IV (DPP-IV)invitro.Resultados.El pH tuvo unefecto
significativo en la capacidad y preferencia hidrolitica de los extractos vegetales evaluados
observandose que los extractos de trompillo y melén blanco hidrolizaron mas eficientemente
B-lactoglobulinaa pH 6.5y mayor degradacion de las proteinas minoritarias a pH 3.5. Los
valores de porcentaje de inhibicion de la ECA'y DPP-IV por las fracciones peptidicas <10kDa
aumentaron con el grado de hidrolisis, obteniéndose mayores porcentajes de inhibicion por
loshidrolizados producidos consuero fresco (pH 6.5). Conclusién. Los hidrolizados proteicos
generados a partir de proteinas de lactosuero y extractos enzimaticos vegetales podrian ser
utilizados el desarrollode alimentos funcionales con beneficio potencial en pacientes con
diabetes mellitus tipo 2 e hipertension.

Palabras clave. Proteasas de plantas, suero quesero, hidrolizados proteicos, diabetes, hi
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Introduccién. Elcafé usado (CU) representa hasta el 50%delos subproductos de laindustria
del café y tiene limitado valor comercial. Se propuso el calentamiento como método de
extraccionde fibra dietaria antioxidante del CU (FCU). Métodos. Al CU, el CU con tratamiento
térmico (P-CU, bafio maria), la FCU obtenida mediante calentamiento 6hmico por lote de P-
CU (FCU-OHML, con la muestra hidratada), y el calentamiento 6hmico del CU con la muestra
no hidratada (OHM-NH), se les determind la composicién quimica (azlcares, polisacaridos,
humedad, cenizas, proteina, lipidos y carbohidratos), nutracéutica (fenoles totales, acido
clorogénicoy cafeina, capacidad antioxidante, fibra dietaria, almidén resistente y diterpenos:
cafestol y kahweol), propiedades tecnoldgicas (capacidad de retencién de aguay aceite,
capacidad de hinchamiento, pH y viscosidad) y los cambios estructurales por SEM
(microscopia electronica de barrido). Resultados. El tratamiento térmico del CU (P-CU)
incremento lafibrainsoluble (11%, p<0.05), observandose en OHML un 5% mas con respecto
a P-CU, sin efectos significativos del OHM-NH. No hubo diferencias significativas en el
contenido de diterpenos y otros parametros de composicién quimica en las muestras. EICUy
la muestra del OHM-NH presentaron la mayor cantidad de fenoles totales, mientras que P-CU
y laFCUOHML disminuyeron su contenido hasta un 45%, reflejandose en el decremento de
acido clorogénico, cafeinay actividad antioxidante por ABTS, pero sin efecto en el DPPH
(p>0.05). Las micrografias muestran que el OHML y OHM-NH modificanla estructura del CU,
sinefectos sobresus propiedades tecnoldgicas. Conclusion. Elcalentamientodhmicoporlote
permite la obtencién de fibra dietaria antioxidante, dando un valor agregado a este
subproducto. Se requieren estudios adicionales para optimizar las caracteristicas de la fibra
extraida y la evaluacion de su potencial funcional.

Palabras clave. Café usado, fibra dietaria antioxidante, nutracéuticos, diterpenos.

SUB-25

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DELAS HOJAS DE PerseaamericanaVARIEDADES
CRIOLLA, HASS YFUERTE
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Introduccion. En nuestro pais se reportan 4,000 especies vegetales con atributos
medicinalesy solo 5% han sido caracterizadas bioquimicamente, representando un édreade
investigacionimportante. En este sentido, Persea americana es una especie medicinal dela
cual solo se ha reportado el contenido de fitoquimicos, sin embargo, no se indica la variedad
estudiada, porlo que es de gran importancia caracterizar bioquimicamente las hojas de
diferentes variedades para determinar si hay diferencia entre los compuestos bioactivos y
asi determinar su posible aplicacién como ingrediente funcional, comenzando por la
caracterizacionfisicoquimica. Métodos. El analisis proximal sellevé acabo considerando la
metodologia descrita porla AOAC (1990). Se determiné el contenido de humedad, cenizas,
grasas, proteina total, fibra cruda y carbohidratos de hojas maduras (frescas y secas) de P.
americana variedades Criolla, Fuerte y Hass; ademas, para la variedad criolla se analizaron
hojas jévenes y maduras de dos arboles que tienen fruto de diferente color. Los resultados
seexpresaronen porcentaje en base seca. Resultados. Elanalisisvarianza (ANOVA )indicé
que existe diferencia estadisticamente significativa entre lacomposicionfisicoquimicade las
hojas maduras (frescas y secas) de las variedades Criollo, Hass y Fuerte. (p < 0.05; R2
ajustado: 0.9116). Asimismo, el ANOVA realizado para la composicion fisicoquimica de la
variedad Criolla hojas maduras y jévenes (secas), indicd que existe diferencia
estadisticamente significativa entre sus componentes (p < 0.05; R2 ajustado: 10.9916).
Conclusiones: Se encontré que existe diferencia estadisticamente significativa en la
composicion proximal entre las hojas de P. americana de las tres variedades evaluadas,
asimismodentro de lamisma variedad criolla existe diferencia estadistica entre las hojas
que provienendelos arboles que producen frutos de diferente colory estadode madurez,
las diferencias en su composicion pueden influir en el contenido de bioactivos y porlo tanto
en su actividadbioquimica.

Palabras Clave: Variedades de Persea americana, caracterizacion fisicoquimica.

CARACTERIZACION QUIMICO-BIOLOGICA DEL LIRIO ACUATICO
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Introduccioén. El lirio acuatico es una planta invasiva que provoca problemas ecolégicos,
econdmicos y de salud. Por lo que surge la necesidad de desarrollar estrategias para su
manejo sustentable. En este sentido, una estrategia puede ser el aprovechamiento de sus
propiedades biolégicas, ya que empiricamente las hojas, raices y flores son empleadas como
analgésico, antimicrobiano, sedante, etc. Métodos. La caracterizacién quimica del lirio
acuatico se llevé a cabo bajo las indicaciones de las normas TAPPI. A partir de los extraibles
en agua y en hexano de las hojas y bulbos se cuantificé azucares totales y reductores,
asimismo, se determind la presencia de fitoquimicos que pudieran tener actividad biolégica.
Finalmente se cuantificé la actividad antioxidante por medio del método ABTS en ambos
extraibles y los resultados se expresaron en % de Inhibicion ABTS+". Resultados. El
componente mayoritario de la caracterizacion quimica fue la holocelulosa (~30%). En cuanto
al andlisis fitoquimico indicé la presencia de alcaloides, grasas, flavonoides, fenoles,
saponinas, taninos y terpenoides, asi mismo, solo el extracto hexanico presenté actividad
antioxidante (~85 % de Inhibicion ABTS+). El contenido de azucares reductores y totales en
los extraibles en agua de la hoja y bulbo fueron mayores respeto a los obtenidos en los
extraibles en hexano. Conclusién. Los bajos contenidos de lignina en el lirio hacen que sea
una materia prima con potencial biotecnolégico ya que es una fuente de carbono importante,
que pudiera ser empleada para producir enzimas sacarificantes de importancia industrial o
prebidticos, deigual forma, porla presenciade fitoquimicos y por su actividad antioxidante
puede ser posible aislarlos compuestos bioactivos, los cuales pudieran ser empleados para
formular nuevos alimentos.

Palabras clave: Lirio acuético, fitoquimicos, propiedades biolégicas
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Introduccion. Los productos naturales han jugado un papel importante en la medicina
tradicional, sin embargo, recientemente el uso de plantas o parte de ellas como fuente
medicinal ha implicado el aislamiento y caracterizacion de los compuestos activos, en este
sentido, tradicionalmente se ha empleado Agave americana, Opuntia joconostle y Cucurbita
moschata como remedios antinflamatorios, hipoglucémicos, antioxidantes, entre otros. Sin
embargo, sus propiedades son afectadas por factores ambientales, porlo que una altemativa
de solucion es su microencapsulacion. Métodos. Con ayuda de un secador por aspersion los
extractos delahojadeA.americana (H-Aa), el frutode O. joconostle (F-Oj)y lasemillade C.
moschata (S-Cm) se microencapsularon, para lo cual se empled una carga del extracto del
4.16% y como agente encapsulante carragenina (2.5%). Asimismo, a los extractos y alos
microencapsulados se les determind la actividad antioxidante por medio del método ABTS.
Resultados. La actividad antioxidante de los extractos de H-Aa, F-Oj y SCm antes de su
microencapsulacion fueron del 93.35, 98, 81.9 % de inhibicion ABTS*+, respectivamente, sin
embargo, el proceso de encapsulacion no fue eficiente ya que el rendimiento fue del ~22 %, a
pesar de esto la actividad antioxidante se mantuvo. Conclusion. Se logro retener la actividad
antioxidante de los extractos empleados, sin embargo, es necesario mejor las condiciones
para aumentar elrendimiento.

Palabras clave: Microencapsulacién, secado por aspersion, actividad antioxidante.
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Introduccién. Elsuerodelechey lacéascarade huevoson subproductos alimentariosricosen
proteinas y minerales con alto valor biolégico que facilitan la biodisponibilidad y absorcién de
calcioen el organismo. Estos subproductos son potencialmente Utiles para la formulacion de
productos nutracéuticos dirigidos a personas con enfermedades relacionadas conunaingesta
baja de calcio, como la hipocalcemiay osteoporosis. Métodos. Se elaboraron 5 muestras de
130 ml (MG1, MG2, MM1, MM2 y control) constituidas por suero de leche dulce (77%),
cascara de huevo molida, esterilizada y previamente solubilizada (0.77%), pulpa de fruta de
mango y guayaba (17%). La cascara de huevo utilizada para MG1 y MM1 fue sometida a un
proceso de solubilizacién en &cido citrico al 10%, mientras que MG2y MM2 en &cidocitrico al
15%, y lamuestra control estuvolibre de cascara de huevo. Se cuantificé el porcentaje de
cenizasy calcio porlos métodos de cenizas totales y titulacion por permanganato de potasio,
respectivamente. Resultados. En el contenido de cenizas totales la muestra MG2 obtuvo el
porcentaje mayor, 0.9535% y la muestra MM2 el menor, 0.7396%, en comparacién con el
control 0.6949%. En la determinacion de calcio se obtuvieron los siguientes valores; 659 mg,
360 mg y 154 mg por porcién para las muestras MG2, MM2 y control, respectivamente.
Conclusion. El contenido de calcio tiene una estrecha relacion con el contenido de cenizas
totales, mostrando un incremento notable en las muestras que contienen cascara de huevo,
se consideraalamuestra MG2 comola mejoropcion porel contenido de calcio disponible.
Por lo tanto, este alimento nutracéutico aporta de 360 a 659 mg de calcio por porcion de
acuerdo con las muestras analizadas.

Palabras claves. Calcio, cascara de huevo, hipocalciemia, osteoporosis, suero de leche.
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Introduccioén. Debido a la contaminacién generada por el uso de productos sintéticos
derivados del petrdleo, ha existido la necesidad de generar materiales biodegradables a
partir de polimeros naturales. Por tanto, el objetivo del presente trabajo fue elaborar
biocompésitos a partir de una mezcla de almidén de maiz y fibra de cafia modificados
quimicamente utilizando la tecnologia de extrusion termoplastica. Métodos. Como materias
primas se utilizaron almidén de maiz acetilado y fibra de bagazo de cafia de aztcar
(alcalinizada, blanqueada y acetilada). Para obtener los biocompésitos se utilizé un extrusor
detornillode 60 rpm. Para obtenerla mejormezcla, se utilizé un disefio central compuesto
rotable con alfa=1.414, donde los factores fueron: contenido de plastificante (CP)y contenido
defibra (CF). Las respuestas a evaluar fueron: Esfuerzo de tensién (o), elongacion (€), médulo
deYoung (E)e indice de desintegraciénen agua (IDA). Resultados. Se encontré que paralas
variables de o (4-28 MPa),e (6-11%) e IDA (18-24%) tanto el CF como el CP presentaron
efectosignificativo (p<0.05), mientras que para E (400-5000 MPa), solamente presento efecto
significativo (p<0.05) el CP. Los modelos matematicos obtenidos para cada variable de
respuesta fueron adecuados, ya que presentaron valores de R2ajustada 20.79y C.V. <30.76.
Conclusioén. Los biocompésitos obtenidos a partir de almidén de maiz y fibra de bagazo de
cafia quimicamente modificados, presentaron propiedades mecanicas iguales o mejores que
las reportadas en la bibliografia para compositos de almidén y polimeros convencionales. De
igual modo hubo una reduccién en IDA con respecto a trabajos de materiales biodegradables
abase dealmidon. Portanto, este biomaterial podria serutilizadocomo envaseinteligente
para transportar compuestos funcionales y nutracéuticos.

Palabras Clave. Biocompositos, extrusion termoplastica, almidén de maiz acetilado, fibra de
bagazo decana.
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MERMELADA A BASE DE JITOMATE (Solanum lycopersicum L.) Y MORINGA
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Introduccién. Las mermeladas son elaboradas generalmente a base de sélidos de frutas y
sacarosa, porlo que se considera un producto de alto aporte calérico aladieta. Se propone el
uso del jitomate (Solanum lycopersicum L) que esta relacionado con un impacto benéfico en
la salud,ademas de que es una especie de gran importancia econémica a nivel mundial. En el
Estado de México en cifras de produccion del tomate rojo (jitomate) se produjeron
$564,624.50 en miles. Por otro lado, la moringa es una planta con innumerables propiedades
nutritivas y terapéuticas, considerandose que contribuye al bienestar y prevencion de
enfermedades porsus efectos antioxidantes. Y la estevia cuya planta posee hojas quellegana
ser300veces mas dulces que lasacarosa, mostrandose como un sustituto de azticarnatural y
de bajo contenido calérico. Métodos. Porlo que se estudio la propuesta a base de jitomate y
moringa a la cual se le modificé el porcentaje de uso de sacarosa por edulcorante no calérico
comoloeslaestevia; paralo cual serealizaron dos formulaciones y unadereferencia: MR
100% sacarosa, M1 50:50 % sacarosa-estevia y M2 30:70% sacarosa-estevia. Realizandose
dos repeticiones de pruebas fisicoquimicas, asi como pruebas cualitativas sensoriales y
prueba de vida Util por 20 dias. Resultados. Los promedios de humedad obtenidos fueron de
39.5y 28.5; azucares reductores positivos, cenizas de 23.069y 22.050; unpH de 4.0y 3.0;y
gradosbrixde 39.75y32.3. DelocuallaM1 eslaque se acercaaunahumedad de+0.5aun
producto con cantidades normales de sacarosa, a +0.25 de pH, no obstante, los grados brix
fueroninferiores alos requerido de 65-68°brix y se controlé la viscosidad con elusode una
goma. Conclusién. Por lo que se logré desarrollar una mermelada con mejor aporte
nutrimental que un comercial al poseer menor contenido de sacarosa y lograrse la adicion de
moringa sin problemas en el proceso, asi mismo se preservaron las propiedades sensoriales
como mermelada.

Palabras clave. Mermelada, jitomate, moringa, edulcorante, estevia.
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TORTILLA DE MAIZ ENRIQUECIDA CON FIBRA DE MANZANA (Malus domestica)
COMOALTERNATIVADEALIMENTOFUNCIONAL Y SUEFECTOHIPOCOLESTEROLEMIANTE EN
ALUMNOS SANOS
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Introduccion. La Encuesta Nacional de Salud y Nutricién de Medio camino 2016 (ESANUT MC 2016)
reporta que 28% de los adultos se les han dado un diagnéstico médico de hipercolesterolemia.
Simultaneamente, reporta que la poblacién mexicana se siente mas capaz de realizar actividad fisica a
diario que de cumplir con la recomendacion de consumo de frutas y verduras. De modo que, se
formulé unatortillade maizenriquecidaconfibrade manzanaconelfin deincrementarelaporte de
fibraqueno consumenmediantefrutasy verduras eincidirsobrelos niveles séricos de colesterola
través del alimento principal de la poblacion mexicana. Métodos. Dos masas (M) con fibra de
manzana (FM) para la elaboracién de tortilla de maiz enriquecida fueron formuladas; (0.60 g/ml H20
potable)Mezclade harinade maizcomercialy FM(M1)y0.15g/g masapreviamente preparadaen
tortilleria (M2). Se procesd en un equipo de tortilleria bajo las mismas condiciones en que se elabora
una tortilla de maiz convencional. Se conformé un grupo de 12 alumnos sanos de la Facultad de
Medicina y Nutricion consumiendo 3 piezas de tortilla al dia durante un mes diez dias. Para evaluarla
accion de lafibra sobre el nivel de colesterol sanguineo se realizaron 2 mediciones de colesterol total,
por medio del kitdel método de Bloor, antes y después de ingerir la tortilla de maiz formulada con
fibra de manzana. Se realizé andlisis proximal determinando asila composicion de la tortilla con fibra y
su valor energético. Los resultados de colesterol se analizaron estadisticamente por la prueba t
Student fijandose un nivel de significancia en p<0.05. Resultados. Se eligi6 la M1 debido a que esta
formulacion conservo las propiedades organolépticas de la tortilla tradicional. El valor nutricional de la
tortilla confibra; << Energia>Proteinas>Grasa>Carbohidratos, fibra >>fue de; << 138.6 Kcal >1.5gr>
3.6gr>30.6 g delos cuales 7.0 g fibra >>. El andlisis estadistico arrojo comoresultado que sihay
diferencia significativa entre los datos obtenidos (p=< 0.05). Conclusién. Se cumplié con el objetivo
del estudio; el hecho de que la tortilla es un alimento de facil acceso y aceptacion por los mexicanos lo
hace un medio viable, mediante el cual, con esta formulacién pudiéramos contribuir a ayudar a
programas de salud y controlar los niveles de colesterol en la poblacion. Se sugiere incluir el analisis
deniveles de colesterol especificos LDL y HDL y extender el estudio con personas que presenten
hipercolesterolemia. Habra que realizarandlisis sensoriales para evaluar laaceptabilidad del producto,
el cual presento un valor energético menor al tradicional.

Palabras clave. Tortilla, Maiz, Manzana, Colesterol, Fibra soluble.
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TILIZACION DE NEJAYOTE FERMENTADO POR B. clausii COMOINGREDIENTE FUNCIONAL
CONPONTENCIAL ANTIOXIDANTE Y ANTIMICROBIANO
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Introduccion. El nejayote fermentado es un residuo que se ha estudiado como medio de
cultivo para el crecimiento de probiéticos, sinembargo, es importante optimizar este proceso
paramejorarlabioactividad de sus componentes. Métodos. El nejayote fue esterilizadoe
inoculadoconunasuspension de B. clausii(1x108UFC/mL)utilizandolaescala0.5 McFarland.
Las muestras fueron incubadas entre 25-40 °C por 1-5 dias (variables de proceso) de acuerdo
al disefio de composicion central rotable utilizado en este proyecto. Se determiné el
crecimiento de la biomasa, el contenido de fendlicos totales y su actividad antioxidante
(variables de respuesta) para la optimizacion. Las muestras procesadas bajo condiciones
6ptimas fueron utilizadas para evaluar la bioactividad de los compuestos sobre cepas de
Salmonella enterica Typhimurium ATCC 14028 y Enterococcus faecalis ATCC 29212.
Resultados.Elbioprocesamiento de nejayote para mejorarlabioactividad de sus compuestos
sedioalos 36 °C por4.8dias. Estas condiciones generaronunincrementoenlabiomasa,
fendlicos totales y su actividad antioxidante con respecto al nejayote sin fermentar. La
actividad antimicrobiana de las muestras se evalué mediante cinéticas deinhibicion en donde
se utilizaron diferentes concentraciones de fendlicos presentes en las muestras (50, 100, 200
y 300 pg/mL). Los fendlicos en nejayote fermentado presentaron una mayor inhibicionen
comparacion con el no fermentado, donde S. Typhimurium fue la cepa cuya inhibicién se dio
alas 10 h (100 pg/mL) con muestras fermentada y 16 h en no fermentado (300 pg/mL),
mientras que E. faecalis se dio a las 16 h en muestras fermentadas (300 ug/mL)y 18 hen
muestras nofermentadas (300 pg/mL). Conclusion. Elnejayote fermentado bajocondiciones
6ptimas utilizando B. clausii es una alternativa para ser utilizado como un ingrediente con
potencial antimicrobiano o bien como aditivo para el desarrollo de nuevas bebidas con
potencial nutracéutico.

Palabras clave. nejayote, probiéticos, ingrediente funcional, antioxidante, antimicrobiano.
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Introduccién. La industria alimentaria ha utilizado las proteinas del suero de leche para la
elaboracion de formulas lacteas, alimentos nutracedticos, etc. En los Gltimos afios estas
proteinas han sido valoradas por presentar actividad antimicrobiana, por lo que se ha
planteado la posibilidad de utilizarlas como conservador natural. Métodos. Se trabajé con
lactosuero bovino dulce obtenido de la elaboracién de queso panela. El lactosuero se
caracterizé fisicoquimicamente y, se sometié a un pretratamiento de tres etapas:
descremado, microfiltracion y desmineralizacion con resinas de intercambio iénico (batch,
flujo continuoy lecho mixto). Posteriormente se fraccionaron las proteinas del lactosuero
por ultrafiltracion utilizando membranas de 300, 100, 30 y 10 kDa. Las fracciones se
caracterizaron cualitativamente por medio de electroforesis SDS-PAGE. La evaluacion
antimicrobiana se realiz6 con las fracciones proteicas y proteinas puras (lactoferrina (Lf),
alactoalbumina y b-lacoglobulina) sobre Leuconostoc mesenteroides y Lactobacillus
curvatus. Resultados. La concentracion de proteina de lactosuero fue de 0.81%, cenizas
0.67% pH 6.34, acidez titulable 0.163%, °Brix 6.73, humedad 93.26% y conductividad 8.21
ms/cm. La microfiltracion disminuyé 21.3% los sdlidos totales y las cenizas un 17.7%, la
humedad aument62.09%.Ladesmineralizaciéndisminuydlascenizasenun 70,75y 97.62%
conlos procesos en batch, flujo continuoy lecho mixto. La cantidad de proteinatotal para
las fracciones de retenido fueron 10.23 5.38, 1.08, 0.47 mg/mL para los cortes de 300, 100,
30y 10 kDa. No se observo actividad antimicrobiana de las fracciones proteicas. La Lf pura
fue capazdeinhibirel crecimiento de 1x106 UFC/mL. Conclusiones. La ultrafiltracién es apta
para obtener fracciones de proteicas de suero para su posterior aplicacion. La Lf pura
presenta actividad antimicrobiana en estas bacterias, sin embargo, es necesario evaluarlos
factores que influyen en el desempefio de las fracciones proteicas que poseen Lf para
obtener un resultado positivo.

Palabras clave. Intercambio iénico, lactosuero, ultrafiltracion, bacterias acido-lacticas

SUB-36
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Introduccién. Los compuestos fenélicos de cascara de mango (CFCM) son inestables bajo
condiciones pH gastrointestinales y/o condiciones de procesamiento del producto. Eluso de
sistemas de encapsulacion podria favorecer su incorporacién y proteccion en alimentos.
Métodos. La encapsulacion de extractos de CFCM se realizé utilizando sistemas de
emulsiones dobles del tipo agua-en-aceite-en-agua (W1/0O/W2). Para esto, se evaltio el
efecto de diferentes surfactantes [Tween 20 (T20), Tween 80 (T80)y lectina (Lec)] sobre las
propiedades (tamafio, viscosidad y estabilidad) de las emulsiones, y su eficiencia de
encapsulacion (método de Folin-Ciocalteu) durante su almacenamiento en refrigeracion por
21 dias. Resultados. No se observaron diferencias en el tamafio inicial (*4um) de las
emulsiones con diferentes surfactantes. Los resultados indican que utilizando T20 y T80,
aunque endiferente proporcién magnitud, las emulsiones tienden alafloculacién alos 21
dias de almacenamiento, mientras que con Lec tienden alacoalescenciade particulasy
separacion de fases. Las emulsiones utilizando T80 y lecitina no presentan cambios
significativos en viscosidad (=2.5 a 2 mPars) entre dia 0 y 21 de almacenamiento, a
diferenciade las emulsiones con T20 (=11 a 5 mPars). Por otro lado, los resultados indican
que la formulacion de emulsiones dobles utilizando T20 como surfactante conservan una
eficiencia de encapsulacion superior (96%) al décimo dia de almacenamiento, en
comparacion a las emulsiones con T80 (87%) y Lec (76%). Conclusién. El sistema de
emulsiones dobles con T20 permiti6 una exitosa incorporacion de CFCM en sistemas con
aplicacion alimentaria presentando las mejores caracteristicas durante su almacenamiento
en refrigeracion.

Palabras clave. Polifenoles, Bebidas funcionales, Subproductos, Antioxidantes
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USO DE ARROZ QUEBRADO Y AMARANTO EN LA FORMULACION DE UNA BOTANA
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Introduccién. Una botana directamente expandida por extrusion, formulada a partir de
almidén de arroz quebrado y enriquecida con amaranto (HA) puede contribuir a la ingesta de
almidén resistente como fibra dietaria, proteinas con un balance equilibrado de aminoacidos
esenciales y alavez serlibre de gluten. Métodos. Las materias primas fueron molidas y
tamizadas para obtener harinas finas (250 pm) y posteriormente el almidén de arroz fue
aisladoutilizando una solucién de NaOH (0.25%), conlavados sucesivos y centrifugado hasta
obtener un almidén nativo (AN) con un alto grado de pureza, este mismo fue modificado
(AM) quimicamente (anhidrido acético) y termomecanicamente (extrusion) y cada fraccion
obtenida fue caracterizada a través de andlisis fisicoquimicos y térmicos. Resultados. La
caracterizacionde la harina de amaranto mostré un contenido proteicodel 13.54+£0.01 %. Los
indices de absorcionde agua (IAA, gH20/g muestra) obtenidos en HA (4.926+0.189), AN
(1.92+0.04b), AM (2.75+0.2a) mostraron diferencias significativas p<0.05, sin embargo, son
valores bajos lo que indica que el almidén mantuvo un determinado orden en la estructura de
susgranulos. Elindice de solubilidad en agua (ISA, %), HA (0.329£0.029), AN (0.05+0.001a),
AM (0.06+ 0.002a) no mostré cambios significativos p<0.05, valores bajos de ISA indican
minima degradacion en el almidén. Los analisis de calorimetria diferencial de barrido (DSC)
mostraron valores de temperatura de gelatinizacion (TG, °C), en HA (52+0.30), AN (78.
2+0.35a), AM (62.7+ 0.2b) evidenciando que la introduccion de grupos acetilo en las cadenas
del almidén resultd en la desestabilizacion de la estructura granular, y como consecuencia
incremento la capacidad de hinchamiento disminuyendo la temperatura de gelatinizacién. Se
observé una tendencia al amarillo HA (16.42+0.01), AN (b*,3.74+0.01 a), AM (b*,9.780.02
b),siendoelvalormasalto paraHA. Conclusién. Las harinasanalizadas poseen propiedades
funcionales y nutricionales aceptables para obtener una botana por extrusion con beneficios
para la salud delconsumidor.

Palabras clave. botanas, extrusion, almidén, acetilacion, amaranto.
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COMPUESTOS FENOLICOS EN CAFE (Coffea sp) DE DIEZ MARCAS COMERCIALES: ANALISIS
DEL RESIDUOS GENERADO
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Introduccién. Después del agua, el café es la segunda bebida mas consumida en el mundo.
Algunas cafeterias utilizan hasta 7 kg de café por dia. El café se considera como un “alimento
funcional”, contiene vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes que ofrecen beneficios al
organismo. Sin embargo, se generan altos volumenes de residuos ya que solo se consume
una parte del grano molido que se solubiliza en agua caliente. En el presente trabajo se
evaludla proporcion de solidos solubles (consumibles) con respecto al residuo generado
(insoluble), en diez marcas de café que se consumen en la Ciudad de Durango, y la
concentracion de fenoles totales. Métodos. Se recolectaron diezbolsas de café de diferentes
marcas comerciales en establecimientos y supermercados. Se extrajeron los sélidos solubles
enunacafeteracomun, utilizandounaproporciénde 20 gde café/litrode agua,entodaslas
marcas (Método 1), y con la proporcién de café/agua indicada en cada una de las marcas
comerciales (Método 2). Se evalu6 la concentracion de fenoles totales por Folin-Ciocalteu,
expresados como mg Equivalentes de Acido clorogénico/g extracto), y como porcentaje.
Resultados.Los rendimientos ensoélidos son del 13 al 24 % utilizandoambos métodos, aunque
condiferenciaenalgunas de las marcas al utilizarelmétodo 1 conrespectoalmétodo 2. La
concentracion de fenoles totales es de 179 a 311 mg EAC/g al realizar la extraccion porel
método 1y de 164 a 261 mg EAC/g por el método 2. Expresado como porcentaje los
resultados son de 2.6% a 7.2% de fenoles por método 1y de 2.6 a 5.9% por método 2.
Conclusioén. Existevariaciénen el rendimiento en sélidos solublesenlas diferentes marcas de
café comercial, asi como en la concentracion de fenoles totales. El residuo generado alcanza
hasta un 87% del peso original.

Palabras clave. Café, sélidos solubles, compuestos fendlicos, residuos verdes.
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EVALUACIONDE COMPUESTOS FENOLICOS ENRESIDUOS DE OREGANO Y AGUACATE CON
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTEY ANTIBACTERIANA
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Introduccién. Los residuos verdes son una fuente importante de metabolitos secundarios,
entre ellos los compuestos fendlicos, de los cuales se han reportado ampliamente sus
propiedades nutracéuticas, funcionales, antioxidantes y antimicrobianas. De algunos
residuos solo se aprovechaun porcentaje limitado del material, tal es el casodelahojade
orégano (Lippia sp.) después de la extraccion del aceite, y de la semillade aguacate (Persea
americana). En este trabajo se evalud la concentracion de compuestos fendlicos en extractos
hidroetanolicos de hojas de oréganoy semillade aguacate, su actividad antioxidante y su
capacidad antibacteriana en dos bacterias fitopatégenas: Clavibacter michiganensis subsp.
michiganensis y Xanthomonas vesicatoria (Doidge). Métodos. Los residuos secos y molidos
se extrajeron con etanol acuoso 70%, se midié |la cantidad de sdlidos extractables. A los
extractos se les evalud la concentracion de fenoles totales por Folin-Ciocalteu, la actividad
antioxidante porDPPH, expresadacomo CE50, y se aplicdsobre las bacterias fitopatégenas a
dosis de 500, 1000y 2000 ppm, utilizando la técnica de Concentracion Minima Inhibitoria
(CMI),lacualindicalaconcentracion ala que se inhibe completamente el crecimientodela
bacteria. Resultados. Del residuo de orégano se puede obtener hasta un 23% de extracto,
delde semillade aguacate 14 %. La concentracion de fenoles totales es de 269 mg EAG/g
extracto, eneloréganoy 110 mg EAG/g en aguacate. LaCE50 fue de 573 ppmy 2428 ppm.La
bacteria Clavibacter michiganensis se inhibié a dosis de 2000 ppm, en ambos extractos,
mientras que Xanthomonas vesicatoria seinhibida 500 ppm de extracto, tantode orégano
como de aguacate. Conclusion. Los extractos de oréganoy aguacate residual pueden serde
utilidad para el control de bacterias fitopatégenas de importancia agricola, principalmente el
residuo de orégano podria serviable como fuente de antioxidantes y antimicrobianos.

Palabras clave. Orégano, aguacate, compuestos fendlicos, bacterias fitopatégenas, residuos
verdes.
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Resumen

Hoy en dia existe la necesidad de crear productos nuevos, nutritivos y naturales, propicia en
la busqueda de soluciones que permitan solventar una problematica especifica, suavizar la
came de laforma mas natural posible, dénde el alto contenido en enzimas llamadas ficina del
frutodelhigopuedenacelerareste proceso;es porello,queenlapresenteinvestigacionse
evaluéun ablandadornaturalabase deharinadehigo, ajo, chiley sal. Dénde, se realizaron
tres formulaciones con diferentes proporciones de ficina. Posteriormente, a este se le realizd
un andlisis proximal (proteinas y carbohidratos)(AOAC), fisicos (firmeza y tenacidad) test de
Batch y microbiolégicos (mohos y levaduras) NOM-111-SSA1-1994, dénde los principales
resultados mostraron que es alto en carbohidratos y proteinas, en cuanto el andlisis de
textura se le aplic6 mucho menos fuerza ala carne que donde se adiciond el ablandador
tomando en cuenta el factor tiempo y en el andlisis microbiolégico se observaron bajas
cantidades de microorganismos de acuerdoalanormay estoalargalavidade anaquel del
producto. A su vez, el ablandador se compard en los parametros antes mencionados con dos
marcas comerciales, las cuales fueron McCormick y Zona del Sabor, presentandose
diferencias significativas (p<0.05). Finalmente, se llegé ala conclusion que este producto
presentade dos acuatro veces mas proteina, acelera el ablandamiento de carney aporta
mas cohesiondelas particulas de lamisma, generando valor agregado enlas materias primas
delaregion y diversificando a los ablandadores existentes en el mercado.
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EVALUACION NUTRICIONAL Y FUNCIONAL DEL ALGA KELP Y ALPISTE EN DIETAS PARA
TILAPIA NILOTICA
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Introduccioén. Algunos ingredientes no convencionales con potencial para utilizarse en
cultivos intensivos de tilapia nilotica (TN) son el alga kelp (AK)y la semilla de alpiste (SA), ya
que estos han presentado un buen perfil nutrimental, bajo costo, alta disponibilidad durante
todo el afio y en estudios mas recientes se ha demostrado que poseen un elevado contenido
de esteroles respecto a otros ingredientes, por lo cual podrian llegar a utilizarse como
agentes hipocolesterolémicos. Métodos. Se realizé un bioensayo de crecimiento-engorda
durante 30 dias con TN machos de un peso inicial de 0.5gr, fueron evaluados los siguientes
parametros zootécnicos productivos: supervivencia, alimento consumido (gr), tasa de
crecimiento (g/dia) y tasa de conversion alimenticia (%), por otro lado se analizé la
digestibilidad de materia seca (%) y proteina (%) utilizando oxido crémico como marcador,
porlocual fueronformuladas 9 dietas isoproteicas eisolipidicas: unacontrol, y el resto con
diferentes niveles inclusion de SA y AK, respectivamente. Resultados. No se encontraron
diferencias significativas entre la dieta control y las dietas con inclusiéon de SA y AK
respectivamente en cuanto los parametros zootécnicos productivos estudiados, no se
presenté mortalidad durante todo el bioensayo, las tasas de crecimiento (g/dia) fueron
estadisticamente igual para todos los tratamientos, por otro lado, se puso en evidencia que la
SAYy el AK presentaron digestibilidades de materia seca y proteina similares (p > 0.05).
Conclusioén.Lasharinasde SAy AKno presentan efectos negativosal serincluidosenladieta
de TN sobre parametros zootécnicos productivos e indices de digestibilidad, por otrolado, se
les considera comoingredientes potenciales funcionales con beneficios sobre los parametros
bioquimicos finales de filete de TN por su posible contenido de esteroles.

Palabras clave. alpiste, tilapia, alga kelp.
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ESARROLLODE UNPANTRADICIONAL CONFLORDECALABAZA COMOFUENTEDE
ANTIOXIDANTES
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Introduccion. La flor de calabaza es una fuente de antioxidantes, protege al cuerpo de
radicales libres que contribuyen al envejecimientoy al desarrollo de enfermedades, porlo
que surge el desarrollo de un pan funcional fortificado con antioxidantes, utilizando florde
calabaza. Métodos. Se utilizé el método tradicional para la elaboracién del pan para ello se
realizé un mezclado delos ingredientes a diferentes concentraciones de flor de calabaza
deshidratada (polvo), buscando una aceptabilidad en cuanto a sabor, posteriormente al
producto final se le realizé una prueba de poder antioxidante con el método DPPH.
Resultados. Se observo que existe una variacion en la capacidad antioxidante dependiendo
de la cantidad de flor de calabaza que se utilice enla formulacién, de la que se obtuvieron
mejores resultados fue la formulacion F3 puesto que tenemos un porcentaje de inhibicion de
31.7%mientrasquelaF4tieneunporcentajede 31.8%loqueindicaqueenF4noaumenta
significativamente el poder antioxidante. Conclusiones. La flor de calabaza aporta
propiedades antioxidantes al pan con un porcentaje de inhibicién de 31.8% en la formulacion
F3y manteniéndose estable enla F4. Gracias a la actividad antioxidante que aporta la florde
calabaza la vida de anaquel del pan aumenta.

Palabras clave: Antioxidantes, pan tradicional, flor de calabaza, aporte nutrimental.
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MERMELADA DE HIGO REDUCIDA EN AZUCAR ENDULZADA CON STEVIA
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Introduccioén. Elhigo es unfruto que no se consume en estado fresco, limitandose aunas
tres alternativas, asaber: higoazucarado, en almibary relleno. Este fruto es considerado
beneficioso para personas con afecciones del corazén, hipertension, diabetes mellitus, etc.
Proponiendose de esta manera laelaboracion de una mermelada a base de higo reducida en
azulcar con Steviacomo endulzante, yaque enla actualidad, lasacarosa es el endulzante que
se utiliza con mayor frecuencia en la industria alimentaria, por sus usos econémicos y
geoldgicos, sinembargo, su uso presenta algunos inconvenientes parala salud, dado su alto
indice glucémico que esta correlacionado con el sindrome metabdlico, diabetes mellitus,
obesidad, hipertension, caries y enfermedades cardiovasculares. Es porelloque se pretende
usar un edulcorante natural, como lo es la Stevia Rebaudiana que posee la capacidad para
endulzar diferentes alimentos. Métodos. Se realizaron 4 formulaciones de mermeladas de
higo diferentes y una muestra testigo sin modificacién de sacarosa. Las formulas con
endulzante de Stevia rebaudiana fueron con una adicién de (0.5, 1.0, 1.5, 2.0g), reduciendo
sacarosa (100, 150, 200, 250,) haciendo la relacién de sustitucion. Las formulaciones
desarrolladas fueron sometidas a una evaluacién de analisis quimico (sélidos solubles, pH,
acidez titulable, azucares reductores y °Brix). Resultados. La mejor formulacion fue la 4 al
obtener mejor estabilidad, teniendo un pH 4.75+0.005, acidez titulable 0.783+0.040,
azucares reductores de 247.896+ 26.419, cenizas de 0.83 +0.0009 y 28.66 + 1 de °Brix.
Conclusion. No obtante, atn no se obtienen parametros conforme a lanorma, porlo que se
pretende seguir trabajando la formulacion.

Palabras clave. Mermelada, Higo, edulcorante, Stevia.
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DETERMINACION DE POLIFENOLES TOTALES Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE LA HOJA DEL

DIENTE DE LEON (Taraxacum officinales) DE LA COMARCA LAGUNERA
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Introduccion. El diente de ledn (Taraxacum officinales) es utilizada desde la raiz hasta las
hojas, endistintos campos como el de belleza, culinaria o herbolaria. Se caracteriza porsu
contenido de flavonoides, luteolina y alcaloides. Se le atribuye efectos de desintoxicacion y
depuracion del organismo por estimulacion del higado y eliminacion de toxinas. La presente
investigacion tuvo como objetivo determinar el contenido de polifenoles totales y la
capacidad antioxidante de la hoja del diente de leén. Métodos. Se recolecto 5 kilos de diente
delednsilvestre en3lugaresdiferentes dela Comarcalagunera, separando el tallo, hojay
flor, separando la hoja para ser analizada en esta primera etapa. Se lavé para después
deshidratarla a temperatura ambiente y pulverizarla. La concentracion de fenoles totales y
capacidad antioxidante se determinaron a partir de extractos en metanol al 80%. Se utilizo el
método de Folin-Ciocalteu para determinarlos polifenoles totales y la capacidad antioxidante
por el método DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazilo). Resultados. El contenido de compuestos
fendlicos expresado fue de 31.33 mg/Eq de acido galico/100 g de hoja. Asi mismo una
capacidad antioxidante como concentracion inhibitoria ICsode 91.46 ug/mL equivalente a
Trolox.Conclusién. Se concluye que el contenido de fenoles totales se relacionamuy bien con
la actividad antioxidante mostrada en el extracto de la hoja del diente de ledn; por lo que
resultaria una buena fuente para elaboracion de diversos productos alimenticios benéficos
para la salud.

Palabras clave. diente de ledn, polifenoles totales, capacidad antioxidante.
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POLIFENOLES DE SEMILLA DE TEJOCOTE: EFECTOS DE LA EXTRACCION ASISTIDA POR
ULTRASONIDO
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Introduccion. Crataegus mexicana es una especie nativa de México conocida cominmente
como “tejocote”, palabra derivada de la lengua nativa nahuatl. El tejocote ha sido utilizado
desde épocas remotas con distintos fines, en la medicina tradicional y, por ejemplo el fruto,
como alimento humano. Hoy por hoy, el fruto del tejocote es usado en festividades muy
representativas de la cultura mexicanay en las fiestas navidefias. Laimportancia del fruto del
tejocote radica en su uso potencial como fruta fresca, ornamento, fuente de pectina, y en la
preparacion delicores tradicionales y conservas. Laindustria de los alimentos utiliza la pectina
delapulpadelfrutodetejocote y desechalacéascaraysemilla. Estos dos productos de desecho,
cascaray semilla, sonfuentesimportantes de compuestos bioactivos conactividad antioxidante
que pueden ser aprovechados por la agroindustria. En estudios preliminares realizados por
nuestro grupo se logré extraer compuestos polifendlicos con actividad antioxidante mediante la
extraccion asistida por ultrasonido, una técnica verde que se hautilizado en unaampliagamade
aplicaciones como el desarrollo de métodos para la extraccion de compuestos bioactivos. En
este trabajo se estudiaron los factores que pueden tener mayor efecto en el contenido de
fenolestotales extraidos durantelaexposicion al ultrasonido. Métodos. Se desarrolléundisefio
factorialfraccionario 25-2 para evaluarlas condiciones de extraccion que afectan el contenido
defenoles totales extraidos de la semilla de tejocote. Los factores que se controlaron fueron: el
disolvente (acetone, etanol), el tiempo (20 y 40 minutos), el pH (3y 6), lafrecuencia de laonda
ultrasénica (25 y 45 kHz) y el tipo de onda (continua e intermitente). Una vez obtenidos los
extractos, se cuantifico el contenido de fenoles totales mediante la reduccion del Reactivo de
Folin-Ciocalteau. Los resultados obtenidosseanalizaronenDesign Expert7.0 paradeterminarel
porcentaje de contribucion de cada uno de los factores evaluados en el disefio de experimento.
Resultados. Losresultados obtenidos revelan que los factores que tienenlamayor contribucion
enlaextraccion asistida por ultrasonido de compuestos fendlicos de semilla de tejocote sonel
disolvente (40.6 %), el tipo de onda (24.6%) y el pH delmedio (16.4%). Conclusiones. Por lo
tanto, este estudio demuestra que adecuando las condiciones de extraccion por ultrasonidose
puede conseguir mejorar la eficiencia de extraccion de compuestos polifendlicos con actividad
antioxidante de la semilla detejocote.

Palabras clave: Tejocote, compuestos polifendlicos, extraccion, ultrasonido
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CAPACIDAD HIPOLIPIDICA E HIPOGLUCEMIANTE DEL GARAMBULLO
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Introduccion: El garambullo (Myrtillocactus geometrizans) presentan alto contenido de
compuestos antioxidantes, betalainas, fenoles y acido ascérbico que pueden contribuir al
tratamiento de enfermedades metabdlicas. Estudios previos in vitro y en modelos animales
han probado su capacidad hipoglucemiante. Objetivos: Evaluar la capacidad hipolipidica e
hipoglucemiante del garambullo en pacientes con dislipidemias y DM2. Métodos: Se
estudiaron un total de 30 participantes con diagndstico de DM2 y dislipidemia, asignados
aleatoriamente al grupo experimental (16 pacientes)y al grupo control (14 pacientes). El
grupo experimental consumid diariamentey por45dias, 280 grde pulpade garambulloen
forma de bolis; el grupo control consumié un bolis con agua y colorantes simulando pulpa de
garambullo durante el mismo periodo. Se les aplicaron instrumentos de datos generales,
cuestionarios de actividad fisica, frecuencia de alimentos y diario de alimentos; ademas de
evaluacionesnutricias y muestra sanguinea para evaluar, perfil de lipidos, glucosaen 4 visitas
(basal, 15, 30 y 45 dias). Resultados: Al comparar entre grupos experimentales, no se
encontraron diferencias estadisticamente significativas; sin embargo, a lo largo del periodo
de consumo de garambullo el grupo experimental mostré cambios estadisticamente
significativos al reducir los niveles de triglicéridos a los 45 dias (237.68+65.67 vs 179.
99+45.94, p<0.05); asi como los niveles de HDL alos 30 dias (33.14+22.78 vs 53.34+25.59,
p<0.05); dichas mejorias pueden atribuirse al consumo del garambullo, ya que el grupo
controlnomostré dichas diferencias. Conclusion: el consumodiariode garambullodisminuye
los niveles de triglicéridos y HDL en pacientes con DM2.

Palabras clave: Garambullo, compuestos antioxidantes, glucemia, dislipidemia.
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Introduccién. La produccién de harina de pescado, se basa en el cocimiento, molienda,
prensado y secado de productos pesqueros. Después del prensado, se obtiene harina de
pescadoy una fase liquida constituida de agua y aceite, el cual es separado mediante
centrifugacion, y se obtiene un subproducto llamado agua de cola (AC). EI AC, es una
fuente de proteina de la cual se pueden generar hidrolizados proteicos (HP), los cuales
pueden presentar bioactividad, destacando su actividad antioxidante. Asi, el objetivo de
este trabajo fue la obtencion de HP con propiedades antioxidantes mediantela hidrdlisis
enzimatica del AC sardina crinuda (Ophistonema libertate). Métodos. Se determind la
composicion proximal del AC. Se obtuvieron HP de AC con distintos grados de hidrdlisis
(GH;5,10,15y20%),empleandolaenzimaAlcalasa®. EIGHse determiné conlatécnicadel
pH-Stat. Las condiciones de hidrdlisis fueron relacion E/S 3%, masa proteica 5g/100 mL, pH
9 y temperatura 55 °C. El perfil de pesos moleculares (PM) de los HP se determind
mediante HPLC. Se evaludlaactividad antioxidante delos HP mediante la técnicade DPPH.
Resultados. Se encontraron valores de 91.9%, 5.9%, 1.8%, 1.1% para humedad, proteina,
cenizasy grasas respectivamente en el AC. Porcada 10 mg/mL de HP empleado se obtuvo
un porcentaje de inhibicion del radical DPPH que varia de 13.39 % a 16.73%. EIHP con GH
de 10% fue el que exhibid la mayoractividad antioxidante. Se encontré que el PM de los HP
seubicéenelrangode 17-1.35KDacon un porcentaje del 62.3% conrespecto al total de
péptidos presentes. Conclusion. La obtencion de HP a partir de AC, representa una
oportunidad para producir productos funcionales con alto valor comercial.

Palabras clave. subproducto pesquero, hidrolizado proteico, agua de cola, actividad
antioxidante, propiedad bioactiva
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Introduccién. Los aceites esenciales de citricos son muy valorados por su diversidad de
aplicaciones en diversas industrias incluyendo la alimentaria, principalmente para la
elaboracién de saborizantes, fragancias y jabones. La naranja es el cultivo fruticola mas
abundante en el pais, generando una gran cantidad de rezaga con calidad para ser
aprovechada en la extraccion de aceites esencial. Métodos. Se colectaron cascaras de naranja
regional, generadas en puestos de jugos en Guasave, Sin. Se realizd una extraccion etandlica
pordestilacion simple, evaluando el efecto de la sonicacién, de muestras de cascaracony sin
albedo; se evaluaron cuatro tratamientos: muestras de céscara (C), cascara y uso de
sonicacion (CS),cascara+albedo (CA)ycascara+albedoyusode sonicacion (CAS). Se cuantificd
el rendimiento (mL de aceite/g de muestra), capacidad antioxidante (ORAC y DPPH); ademas
se realizd una evaluacion de color y aroma mediante una escala hedénica (1=no presenta,
2=ligeramente presente 3=notable, 4=muy notable, 5=demasiado notable) y un analisis
cualitativo de compuestos volatiles (muestras de aceite y harina original) mediante
espectrometria de masas. Resultados. Las muestras C y CS presentaron mayor rendimiento
que las muestras con albedo, 0.12 y 0.14 mL/g, respectivamente. En el caso de actividad
antioxidante medida por método ORAC la muestra CS obtuvo el valor mas elevado de 23.38
mmolesET/g; y por DPPH la muestra CAS mostré un 100% de actividad antiradical (ARA).En la
muestra CS se observé mayor aroma y color; el analisis cualitativo de compuestos volatiles
mostré como componente principal al D-limoneno, seguida por linanool y citral. Conclusiones.
El tratamiento de sonicacién y la ausencia de albedo fueron factores importantes para obtener
un mayor rendimiento de aceites esenciales, asi como para potenciar la actividad
antioxidante, el color y el aroma. Es posible obtener aceites esenciales a partir de cascara de
desechos de naranja, mediante destilacién simple.

Palabras clave. Naranja Valencia, aceites esenciales, sonicacion, actividad antioxidante
terpenos
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Introduccioén: Se haextraido fibra dietaria antioxidante de café usado (CU) pormediode
calentamiento 6hmico (OHM). Sugerimos que compuestos como la fibra, compuestos
fendlicos, oligosacaridos y azucares del café usado estan migrando al agua de
procesamiento. Métodos: El residuo liquido recuperado posterioral OHM del CU fue secado
por aspersion (170&C, 80% de aspiracion y 59% de fuerza por parte de la bomba
peristaltica). Al sélido obtenido se le determino la composicién quimica (oligosacaridos,
azucares humedad, cenizas, proteina, lipidosy carbohidratos ), nutracéutica (fenoles totales y
acido clorogénico, caféico, cafeina y capacidad antioxidante) asi como propiedades
fisicoquimicas (capacidad de retencion de agua y aceite). Resultados: El sélido recuperado
(con un rendimiento del 22.5%) presenta cenizas, proteinas, lipidos y carbohidratos en
porcentajes similares al café usado. Los carbohidratos estan compuestos principalmente de
fibra (78.4,71.3y7.1 % total,insoluble y soluble, respectivamente). Se identificaron rafinosa
manosay maltosa. Elsélidorecuperado presenté 10y 23 veces mas fenoles totales que el
café usado y la fibra del CU, respectivamente. Se identificaron acido clorogénico, caféico y
cafeina. La capacidad antioxidante (1.3 +0.13y 46.89 + 4.1 ymol trolox/ g de muestra, DPPH
y ABTS) y los parametros fisicoquimicos (1.14 y 3.74 % absorcion de aceite y agua,
respectivamente) fueron similares a los del café usado. Conclusién: Por su composicion, el
residuo sélido recuperado del OHM del CU podria ser utilizado para la elaboracion de
productos con potencial nutracéutico/funcional con valor agregado.

Palabras Clave: Calentamiento 6hmico, café usado, antioxidantes, nutracéuticos, producto
valor agregado.
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Introduccién. Las semillas de papaya suelen ser un residuo de laindustria agroalimentaria,
sinembargo, se utilizancomo alternativaenlamedicinatradicional, yaque sele atribuyen
efectos antioxidantes, antiinflamatorios, antimicrobianos, antiparasitarios y contra
infecciones de la piel. Métodos. La optimizacion para la extraccion de compuestos
polifendlicos y capacidad antioxidante fue llevada a cabo por medio del método de superficie
de respuesta (MSR). En el experimento se utilizé un disefio central compuesto (DCC)
arrojando 26 experimentos. Los experimentos se realizaron por maceracién con metanol y
los factores que se analizaron fueron: concentracion del solvente (0-100%), temperatura (30-
60°C), tiempo (1-6 h) y agotamiento (1-6 veces), ademas, como respuestas se evaluaron el
contenido polifendlico total (CPT) porel método Folin-Ciocalteu y capacidad antioxidante por
los métodos DPPHy ABTS. Resultados. Entre los experimentos, el CPT de los extractos de
semilla de papaya varié de 2.459 a 6.155 mg EAG/gps. En general,los CPT mas bajos se
observaron a un nivel medio de temperatura del agua (45°C), mientras que a un nivel de
temperatura alto (60°C) y mayor agotamiento (6 veces) se obtuvieron los mas altos
resultados para los experimentos utilizados. Para lacapacidad antioxidante, enlos resultados
seobservaronvalores de DPPHy ABTS de33.830hasta 165.393 mgE T/gpsyde 32.271hasta
60.488 mg ET/gps, respectivamente. Los resultados de los anlisisde capacidad antioxidante
indicaron que las principales variables de extraccion eran laconcentracion del solvente (50%)
y agotamientos de entre 4 y 6. Por otro lado, el efecto del tiempo fue insignificante.
Conclusioén. La aplicacionde MSR permiti6 el desarrollo de un modelo para optimizarlos
parametros de concentracion del solvente, el tiempo, latemperatura de lamaceraciony el
agotamiento de la muestra durante la preparacion para obtener el mayor contenido de
compuestos polifendlicos y capacidad antioxidante.

Palabras clave. Semillas de papaya, antioxidantes, compuestos fendlicos, optimizacion,
superficie de respuesta.
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Introduccion. Los hidrolizados proteicos son productos alimentarios conalto potencial digestible
y que puede exhibir funcionalidad biolégica como su capacidad antioxidante. Las proteasas,
enzimas empleadas para producir hidrolizados pueden ser obtenidas de diferentes fuentes y
ofrecerseguridad parasuaplicacion.Los peces marinos, sobre todoaquellos que son capturados
por pesca incidental, pueden resultar una buena fuente de proteasas y proteinas de alta calidad
alimenticia. Por lo que en este trabajo se obtuvo y caracterizé un extracto semipurificado de
proteasas de chihuil, para determinar su factibilidad de uso en la produccion de hidrolizados
proteicos funcionales. Métodos. El extracto semipurificado de proteasas (ESP) fue obtenido
homogenizando el tejido intestinal con un buffer de extraccion (Tris-HCI). El sobrenadante del
homogenizadosefraccioné consulfatodeamonio (30-70 %de saturacién)seguidode unproceso
de dialisis (12,000 kDa MWCO). La proteina soluble en los extractos se determiné usando el
método de Bradford. Para actividad proteolitica total (APT) se utilizé azocaseina al 1% como
sustrato. Se determiné pH y temperatura dptimay estabilidad a estos factores del ESP. Se evalu6
el efecto de distintos inhibidores especificos de proteasas, NaCl, iones metélicos y solventes
organicos. Resultados. EIESP de intestinos de chihuil, mostré valores 6ptimos de APTapH 11y
45°C, es estable apH de 9a 12 y de 10 a 40 °C. Esta actividad fue inhibida (100 %) por SBTI
confirmando la presencia de serin proteasas. Ademas, retuvo mas del 92 % de APT a altas
concentraciones de NaCl (30 %). Es estable en presencia de solventes como etanol, metanol y
acetona,asicomoenpresenciadeiones metalicos K+,Ca+2yMg+2. Conclusion.Losresultados
obtenidos, indican que el ESP de chihuil posee serin proteasas con caracteristicas cataliticas yde
estabilidad que las hace candidatas para producir hidrolizados proteicos funcionales de
importancia en la industria de alimentos.

Palabras clave. Actividad proteolitica, chihuil, enzimas, hidrolizados
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Introduccién. La cascarillade soya es un subproducto de laindustria aceitera, es un material
rico en fibra dietaria (celulosa, hemicelulosa, pectina, entre otros). La pectina por su
funcionalidad y mltiples beneficios nutricionales es de gran interés para el enriquecimiento
de alimentos procesados, como la salchicha; carentes de un beneficio nutricional, alto
contenido de grasas saturadas y sodio. Métodos. Elaboracion de las salchichas: se manejo
una formulacion tradicional utilizando came de cerdo, grasa de cerdo, hielo, sazonadores y
sal de cura. Los tratamientos fueron salchicha control (SC) sin pectina, salchicha + 1.0% de
pectina(SP 1.0%)ysalchicha+1.5%de pectina (SP 1.5%). Las salchichasfueronempacadasy
almacenadas a 4°C durante 7 dias. Las determinaciones de compuestos fendlicos (Folin-
Ciocalteu) y capacidad antioxidante (FRAP) se llevaron a cabo los dias 0y 7 para observar si
existian cambios durante el almacenamiento. Resultados. Los tratamientos SP 1.5% y SP 1.0%
mostraronun aumento del 13.48% y 8.55% respectivamente de compuestos fendlicos en
comparacion ala SC al dia 0 de almacenamiento sin mostrarcambio significativoal dia 7. Para
capacidad antioxidante FRAP la SP 1.5% y SP 1.0% mostraron 20% y 2% mas capacidad
antioxidante respectivamente en comparaciénala SC aldia 0, pero paraeldia7laSP 1.5%y
SP1.0% mostraron un 61%y 47% mas capacidad antioxidante, respectivamente que la SC.
Conclusioén. La pectinaextraida de lacascarillade soya puede ser utilizadacomoingrediente
funcional en el enriquecimiento de embutidos como las salchichas, proveyéndoles de
antioxidantes que mejoran suaporte nutracéuticoy otorgan un beneficio alasalud.

Palabras clave. salchicha, compuestos fendlicos, pectina, cascarilla de soya
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Introduccion. La peroxidacion lipidica y las enzimas antioxidantes son excelentes
biomarcadores de la calidad post-mortem. La cascara de mango es una fuente rica en
compuestos fendlicos (CF), los cuales pueden utilizarse como antioxidantes naturales para
prevenirla pérdida de la calidad postmortem. Métodos. Cuatro dietas experimentales fueron
formuladas con 50, 100, 150 y 200 mg de CF de extracto de cascara de mango (ECM)/kg de
alimento, ademas se formulé unadietacontrolsin CF. Untotal de 120 peces cebramachos
(peso promedio 0.166 g) fueron alimentados por 60 dias para probar la capacidad de los CF
para prevenir la peroxidacion lipidica en musculo y mejorar la respuesta antioxidante en
higado. Los niveles de peroxidacion lipidica y las actividades de las enzimas antioxidantes
superoxido dismutasa (SOD), catalasa (CAT) y glutation peroxidasa (GPX), fueron
determinados al finalizar el experimento. Resultados. Los niveles de malondialdehido (MDA)
en musculo como medida de peroxidacion lipidica, fueron significativamente bajos en los
peces cebra alimentados con 50 y 100 mg de CF/kg de alimento. Lainclusiénde CF enla dieta
para pez cebra no presenté efectos significativos sobre las actividades de las enzimas SOD y
GPX. Sin embargo, la actividad de CAT incrementd significativamente en los peces cebra
alimentados con las dietas que contenian 100, 150 and 200 mg de CF/kg alimento.
Conclusion. Los resultados sugieren que los CF del ECM tienen potencial para prevenir la
peroxidacion lipidica in vivo y modular la actividad de la CAT.

Palabras clave. cascara de mango, compuestos fendlicos, enzimas antioxidantes,
peroxidacion lipidica
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Introduccién. En las zonas rurales las familias dependen de la agricultura como un
mecanismo de subsistencia, en donde el principal producto es el maiz y la tortilla un
subproducto. Esta, es el segundo alimento mas importante de la canasta basica, caracteristica
de la comida mexicana y excelente fuente de calorias, pero relativamente deficiente en
aminoacidos esenciales. La composicién quimica del hongo seta (Pleutorus ostreatus)y la
lombriz roja californiana (Eisenia foetida), los hacen atractivos desde un punto de vista
nutricional y una opcion ideal como ingredientes enriquecedores de la tortilla de maiz, dada
su constitucion proteinica. Métodos. Se propone formular cuatro tortillas (tratamientos) a
partirde: maiz [M], hongo seta [HS]y lombriz roja californiana [LRC]; TO [M], T1 [M-HS], T2
[M-LRC]y T3 [M-HS-LRC].Se determinaparaHS y LRClas curvas de secadoy el contenido de
proteina [NMX-F-608-NORMEX-2011], en las tortillas: humedad [NOM-116-SSA1-1994],
cenizas [NMX-F-607-NORMEX-2002], grasa [NMX-F-615-NORMEX-2004], proteina [NMX-F-

608-NORMEX-2011], fibra cruda [NMX-F-613-NORMEX-2003] y carbohidratos [por calculo].
Resultados. Los tratamientos T1, T2y T3[46.95, 48.58, 46.53% respectivamente] presentan
menorcontenido decarbohidratos que el control TO[51.56%)]. Conrelacion alcontenidode
proteina [TO (4.87%), T1 (5.68%), T2 (8.78%)y T3 (6.67%)], grasa [0.52,0.60, 0.60 y 0.75%

respectivamente] y fibra [0.78, 2.78, 2.07 y 2,23% respectivamente], se observa que la
incorporacionde HS y LRC incrementa sus contenidos. La aportacién energética para T0 [204
kcal], es mayor a las determinadas para el resto de los tratamientos [194.46, 197.25y 195.80
kcal respectivamente]. Conclusion. La tortilla de maiz enriquecida con proteina a partir de
lombriz roja californiana (Eisenia foetida) y hongo seta (Pleutorus ostreatus) presenta un
mayor contenido de proteinay fibra, en contraste, se caracteriza por un menor contenido
energético y decarbohidratos.
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Introduccién. Ehretia tinifolia es una planta conocida en Sonora y el norte de Sinaloa como
pinglica, sus frutos y hojas son poco aprovechados, sinembargo, en la medicina tradicional
sesueleconsumircomoinfusiones porasociarloapropiedades relacionadas ainfecciones en
los rifiones y las vias urinarias, asi mismo se le atribuye efectos antioxidantes,
antimicrobianos y antiinflamatorios. Métodos. Se utilizaron tres sistemas de solventes
(metanol, etanol) a dos concentraciones diferentes (70 y 100%) y agua. Se evalu6 el
contenido de fenoles totales por el método Folin-Ciocalteu, y la capacidad antioxidante
mediante el ensayo de eliminacion de radicales libres DPPH, otro de captacién del proton
ABTS y bioensayo de hemolisis basado en el efecto protector de eritrocitos humanos.
Resultados. El contenido de polifenoles de hoja presento nivel mas alto con MeOH al 70%
conrespectoalextractoacuosodel fruto(39.79,2.61 mg EAG/gde extracto). Porotrolado,
lacapacidadantioxidante fue mayorenhojaque elfruto, (34.84,8.39mg ET/gde extracto),
(66.05, 15.95 mg ET/g de extracto) DPPH y ABTS respectivamente, indicando mayor
extraccion en solventes metandlicos, asi mismo se mostré unaresistencia ahemdolisis en
eritrocitos tratados con radical AAPH. El contenido de fenoles, y la actividad antioxidante se
analizé con un paquete estadistico. Conclusion. Se proporciona evidencia del beneficio del
fruto y hojas de pingtiica, su potencial antioxidante fue comparable con frutas y verduras
conocidas. Ademas de demostrarse la resistencia al dafio oxidativo por radicales libres. El
potencial antioxidante revela la presencia de compuestos polifendlicos, siendo los resultados
alentadores para perseguir la identificacion de compuestos.

Palabras clave. Ehretia tinifolia, antioxidantes, polifenoles, capacidad antioxidante, estrés
oxidativo, radicales libres.
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Introduccién: En la actualidad, la produccion de la industria cafetalera en México
corresponde en un 97% a la variedad arabica y el resto a la variedad robusta. La generacion
de subproductos o residuos de esta industria es inevitable, representando un problema de
contaminacién ambiental. En México, muy pocas industrias controlan el manejo de los
residuos generados, por lo cual, es necesario generar alternativas para el aprovechamiento
eficiente de dichos residuos. El presente proyecto plantea como objetivo el aprovechamiento
delosresiduosdel frutodel café para eldesarrollode unedulcorante. Método: Se describe
la metodologia propuesta para la extraccion de azucares del mucilago y pulpa de café, parala
obtencién del edulcorante a utilizando la cereza de café como materia primay etanolcomo
solvente Resultados: el cual exhibe caracteristicas similares alas de la miel de abeja tanto en
color como en consistencia y un contenido de solidos solubles del 68%, dado que los
principales azlcares constituyentes son la fructuosa y glucosa y es por ello que la
presentacion de este es en forma liquida, sensorialmente muestra un sabor que no es
desagradable parael publico. Conclusion: dichoedulcorante podra serunaalternativaparael
consumo deazucar.

Palabras clave: edulcorante, café, subroductos
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Introduccién. Randia echinocarpa, conocido como papache, es un fruto utilizado en la
medicina tradicional en el tratamiento o prevenciéon de enfermedades de higado, cancer,
diabetes, problemas circulatorios, entre otros. La parte comestible es la pulpa, quedando
cascara y semilla como subproductos. De la pulpa se ha reportado presencia de compuestos
bioactivos con actividad antioxidante y antimutagénica, sin embargo, no existe informacion
sobre su cascara y semilla. Métodos. Se realizaron extractos metandlicos (80%), etandlicos y
acuosos de cascara, semilla y pulpa y se evalué el contenido de fenoles totales y actividad
antioxidante con los ensayos de ABTS y DPPH, asi como el efecto protector del eritrocito
humano. Resultados. Los valores mas altos para el contenido de fenoles totales se obtuvieron
en el extracto metandlico de semilla (5.171 mg EAG/gps), mientras que los menores se
presentaron en los 23 extractos metandlico (0.177 mg EAG/gps) y etandlico (0.202 mg
EAGI/gps) de céscara y pulpa, respectivamente. Por su parte, la actividad antioxidante fue
mayorenelextractometandlicodecascaratantoen DPPHcomoen ABTS (80.8 % deinhibicion
y 40.02 umol ET/gps, respectivamente), mientras que los valores mas bajos se encontraron en
el extracto acuoso (13.2%) y etandlico de semilla (2.56 pmol 27 ET/gps), respectivamente. En
el analisis del efecto protector del eritrocito humano, el mayor porcentaje de inhibiciéon se
encontré en los extractos acuosos de cascara y semilla (86.9 y 78%, respectivamente)
Conclusion. En base a los resultados obtenidos, se observo que tanto la cascara como la
semilla de fruto de papache presentan compuestos de interés y actividad antioxidante, en
general, mayores a los presentados por la pulpa del fruto, de modo que pueden ser
considerados como alternativas para la obtencién de biocompuestos de interés.

Palabras clave. Randia echinocarpa, compuestos fenolicos, actividad antioxidante,
subproducto.
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Introduccioén. [pomoea dumosa (suyo)es unahierbade la Huasteca Potosina que forma
parte importante de la dieta tradicional huasteca. Su uso principal es como alimento, siendo
las hojas la parte de la planta que se consumen crudas o cocidas. El género [pomoeatiene
unagran diversidad de metabolitos secundarios como alcaloides y compuestos fenélicos. Por
lo que el objetivo de este trabajo fue evaluar la actividad antioxidante de /. dumosa.
Métodos. Se recolectaron hojas de individuos sanos en el municipiode San Antonio, San Luis
Potosi. Para evaluar la capacidad antioxidante total se utilizaron los métodos ABTS (5, 30 60
min), FRAP (30 min)y DPPH (30,60, 90,120 min). Las dosis evaluadas fueron 5, 10, 20, 25
mg/ml. Ademas se evaluaron los polifenoles y flavonides totales. Resultados. Se encontré
actividad antioxidante para las tres pruebas (ABTS, DPPH y FRAP) encontrando diferencias
significativas (p=0.001) entre el tiempo de lectura y la concentracion, siendo mas alta la
actividad antioxidante en las dosis de 20 y 25 mg/mly en los tiempos de lectura de 60y 90
min. También se encontrd la presencia de polifenoles y flavonoides que posiblemente sean
los responsables de la actividad antioxidante registrada. Conclusion. [pomoea dumosa
presenta compuestos con capacidad antioxidante y tiene potencial como alimento funcional
conbeneficios paralascomunidadesindigenas quelaconsumendemaneracotidiana.

Palabras clave: radicales libres, antioxidantes, flavonoides, pruebas colorimétricas, suyo.

SUB-59

OBTENCION DE UN PRODUCTO DE CONFITERIA A BASE DE BAGAZO DE MANGO

ATAULFO (Mangifera indica L.)

Flores-Zavala D, Wall-Medrano A% Campos-Vega R', Loarca Pifia MF', Nava Morales GM',
Gaytan Martinez M'

1Universidad Auténoma de Ciudad Juérez-Instituto de Ciencias Biomédicas, 2Universidad
Auténomade Querétaro-Programade Posgrado de Alimentos del Centro de laRepublica
(PROPAC).

Introduccioén. La poblacién infantil mexicana ha presentado comorbilidades en edad
temprana, porloque unade las alternativas para aminorar la problematica es mediante la
confiteria funcional, la cual pretende mejorar el perfil nutricional y agregar ingredientes
funcionales con el fin de favorecer diversas funciones bioldgicas. Porloque el objetivo de
estetrabajoeseldesarrollode unagomitaenriquecidaconbagazodemango,alacualsele
evaluara su efecto prebidtico y la aceptacion sensorial. Métodos. Se realiz6 una factorial 22
donde las variables respuestas fueron el agar y la grenetina. Se les realizé un analisis
fisicoquimico (textura, actividad de aguay grados Brix), con ello se seleccionaron las férmulas
que no mostraban diferencias con una férmula comercial. Posteriormente se realizé un
andlisis sensorial para poder seleccionarla formulade mayoragrado alos nifios. Y portltimo,
se realizé un andlisis bromatoldgico, asi como capacidad antioxidante (DPPH, ABTS),
cuantificacion de fenoles, taninosy flavonoides. Resultados. Con base a los datos obtenidos
de textura, Actividad de agua y °Brix, se eligié una formulacion final con una cantidad de
azulcar 5 veces menor a la formula comercial y con 5g de fibra dietaria, los cuales pueden ser
benéficos para la salud. En cuanto al contenido de compuestos fendlicos, flavonoides y
taninos condensados se obtuvieron valores de 1.38+0.07 mg/g equivalentes de &cido galico,
122.43+0.009 pg/g equivalentes de rutinay 0.46+ 0.004 mg/g equivalentes de catequina
respectivamente Conclusion. Se obtuvo un producto de confiteria funcional rico en fibra, de
agrado general, que puede ser benéfico para la microbiota colénica.

Palabras claves. confiteria funcional, bagazo de mango, fibra dietaria.
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Introduccion: Las enfermedades degenerativas causadas porradicaleslibres presentesen el
organismo son actualmente combatidas con antioxidantes. La capacidad antioxidante de la
Ruta gravolens L. es atribuida a sus principios activos rutina y quercetina los cuales pueden
ser concentrados en una goma comestible. Métodos: Se determind la actividad antioxidante
del Extracto de Ruta graveolens (ERg) por medio del método ABTS " tomando 20pl de ERg y
980pl del radical ABTS, dicho extracto de ruda fue obtenido mediante el método de
maceracion conuntiempode duraciéonde 4 dias. Con un disefio experimentalde 2 factores
(C6H706Na y ERg) se obtuvo la mejor actividad antioxidante, dichos parametros sirvieron
para realizar gomas comestibles con encapsulados de ERg adicionando miel de maguey. La
goma fue sometida a pruebas de funcionalidad, microbiolégicasy de textura. Resultados: Se
obtuvo una actividad antioxidante de 96.42% inhibicién ABTS", con el disefio experimental se
obtuvierondos condicionesideales para encapsulacion (4.88y 4.59% de C6H7O6Na; 14.72y
6.40de ERgrespectivamente), asicomolarespuestade Act. Antioxidante esperado paracada
condicién.,estos encapsulados fueron concentrados enlasgomas comestibles, obteniendoen
sutotalidadunaactividadantioxidante de 86.48 %y 79.85%inhibicion ABTS " respectivamente.
Conclusioén: Es posible garantizarla existenciade actividad antioxidante en encapsulados de
ERg, dicha actividad aumenta cuando se es concentrado el encapsulado en una goma
comestible.
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Introduccion. El subproducto de mango (Mangifera indica L.) es rico en fibra dietaria y
compuestos polifendlicos extraibles y no extraibles, los cuales presentan actividad prebidtica,
lo que sugiere un potencial efecto inmunomodulador. Métodos. Se recolectd subproducto de
mango (cascara y remanente de pulpa) de la empresa Pascual Boing (San Juan del Rio,
Querétaro), el cual fue secado a 40 °C y molido a <100 pm. Se reclutaron 80 nifios escolares de
6a8arios en Tequisquiapan, Querétaro, los cuales fueron aleatorizados en dos grupos: grupo
tratamiento, al cual se le administré diariamente 2.5 g de subproducto de mango durante 2
meses; y grupo placebo, al cual se le administré maltodextrina. Se aplicaron encuestas sobre
infecciones respiratorias y gastrointestinales semanalmente, y de manera mensual se realizé la
toma de muestra sanguinea. Se realiz6 la cuantificacién simultanea de 40 proteinas
relacionadas con el sistema inmune con un microarreglo de proteinas basado en ELISA tipo
sandwich en muestras de suero de los meses 0 y 2. Resultados. La suplementacion con el
subproducto de mango incrementé significativamente (p<0.05) los niveles séricos de las
citoquinas inmunorreguladoras IL-18 (51%) e IL-4 (39%), asi como la proteina apoptética FASL
(66%), la proteina quimiotactica de monocitos MCP-1 (34%) y la adipocina pro-inflamatoria
RESISTIN (181%), mientras que disminuy¢ significativamente (p<0.05) la molécula estimulante
de leucocitos G-CSF (57%), el factor inhibidor de la migracién de macréfagos MIF (42%), la
proteina inflamatoria macrofagica MIP-1a (45%), el inhibidor de fibrindlisis PAI-1 (126%) y el
receptor de la superfamilia de inmunoglobulinas RAGE (23%). Dichas proteinas no fueron
moduladas por el placebo. Conclusiones. La suplementacion con subproducto de mango
modula diversas proteinas relacionadas con el sistema inmune innato en nifios escolares, por
lo que podria ser utilizado como un suplemento dietario o como ingrediente para el desarrollo
de alimentos funcionales.

Palabras clave: Subproducto de mango; estudio de intervencion; nifios escolares; respuesta
inmune; microarreglo de proteinas.
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EVALUACION SENSORIAL DE UN PRODUCTO ELABORADO CON HARINA DE MAIZ Y
SALVADO DEARROZ
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Introduccioén. El salvado de arroz (SA), contiene compuestos benéficos para la salud: fibra
(21g), alfatocoferol (4.9 mg) en 100g y es rico en polifenoles. El objetivo fue evaluar
sensorialmente tres formulaciones con diferente sustitucion de salvado de arroz para
obtener una botana aceptable. Métodos. se evaluaron tres formulaciones elaboradas con
unasustitucion de SA de 10,30y 60%, las botanas se cocinaron enun horno eléctricoa170

°C de temperatura por 5 min, posteriormente se realizé la evaluacion sensorial, aplicando
una escala heddnica de 5 puntos estructurada (no me gusta extremadamente, no me gusta,
no me gusta ni me disgusta, me gusta, me gusta extremadamente), donde se evalué textura,
olor, sabor, apariencia, crujibilidad y aceptabilidad general; se realiz6 ademas una
evaluacién de preferencia, con 9 panelistas entrenados, paraidentificar qué formulacion
tuvolamejoraceptacion. Resultados. El andlisis de resultados demuestra que entre las
formulaciones se encontraron diferencias significativas en los valores, mediante la prueba
de suma de rangos de Kruskal-Wallis, obteniendo que la botana con las mejores
caracteristicas fue la sustituida con el 30 % de SA, |a cual presento la siguiente puntuacion:
Apariencia4 +0.7, crujibilidad 4.2 £ 0.7, olor 3.7 £ 0.7 (p < 0.05). Los atributos que refuerzan
la aceptabilidad del producto fueron: Textura 3.8 + 0.8, sabor 3.9 + 0.3, aceptabilidad
general 3.9 + 0.6 puntos, respectivamente, sin presentar significancia estadistica.
Conclusion: El desarrollo de botanas con SA pueden ser una opcioén saludable para la
prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles. Pendiente el analisis bromatolégico
afinde establecerlacantidad sugerida de consumo, seguido de estudios para evaluarsu
efecto benéfico en seres humanos.

Palabras clave. Salvado de arroz, Botana, Evaluacion sensorial
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ELABORACION DE UNA GOMA COMESTIBLE CON ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EMPLEANDO

Ruta graveolens L. E INULINA
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Introduccioén: Diversas enfermedades como la diabetes mellitus, cancer entre otras
enfermedades las cuales son asociadas a los radicales libres (RL), han tenido mayor
incidencia en infantes. La ruda (R) posee una alta capacidad antioxidante ayudando a
prevenir enfermedades relacionadas con los RL. Métodos: Se formularon cuatro
maceraciones diferentes (150 g de R/850 ml de agua) de las cuales se evalué actividad
antioxidante por método ABTSe para cada uno de ellos, posteriormente con el mejor
extracto se realizé el disefio experimental para determinar las condiciones de encapsulacion
con apoyo del programa Desing Expert, se prepararon diferentes formulaciones de gomas
comestibles las cuales se sometieron a analisis sensoriales con 50 nifios para seleccionar la
formulacion con mejoraceptacion, adichagomase lerealizo andlisis de textura, actividad
antioxidante y microbioldgico (coliformes totales y fecales). Resultados: El extracto de ruda
fresca en agua presento una mayor actividad antioxidante con 96.42% inhibicion ABTSe, se
obtuvieron dos regiones optimas de encapsulacion 4.88% de C6H706Na con 14.72% de
extracto de ruda y 4.59% de C6H706Na con 6.40% de extracto de ruda, la segunda
formulacién de goma comestible presento una aceptacion del 96%, la goma de formulacion
seleccionada presento negativo para coliformes totales y fecales. Conclusion: La maceracion
de ruda fresca en agua mejora la actividad antioxidante del extracto, dicha actividad se
conserva adecuadamente gracias a la encapsulacién ayudando también a facilitar la
integracion en gomascomestibles.

Palabras clave: goma comestible, actividad antioxidante, Ruta graveolens L.
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EFECTO DE COMPUESTOS FENOLICOS DE CASCARA DE MANGO SOBRE RENDIMIENTO
PRODUCTIVO Y MICROBIOTA TRANSITORIA DEL CAMARON BLANCO
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Introduccién Lacascarade mango (CM)es ricaen compuestos fendlicos (CF)loscuales han
sido utilizados como antimicrobianos selectivos afiadidos a la dieta. En la camaronicultura el
uso de estos compuestos ha sido escaso su estudio, sin es necesario debido que ciertas
bacterias generan gran mortandad en los cultivos. Métodos. Se formularon tres dietas con
0,250 y 500 ppm de extracto de CF de cascara de mango. Las dietas fueron evaluadas en 3
experimentos. Experimento 1. Atractabilidad y palatabilidad 5 organismos portanque, 3
réplicas por tratamiento,4 dias de duracién. Experimento 2. Rendimiento productivo 10
organismos por tanque, 5 réplicas por tratamiento, 6 semanas de duracion. Experimento 3.
Caracterizacion de la microbiota: 1 organismo portanque, 7 réplicas, 9 dias de duracion, se
tomo heces (transitoria) durante el experimento y al finalizar el intestino (residente). Se
realizaron anélisis de normalidad y homocedasticidad y un anélisis de varianza a los datos
delExp. 1y 2. Los datos del Experimento 3 se analizaron con el software Stamp. Resultados.
Exp 1. No se tuvieron diferencias significativas en la atractabilidad y palatabilidad del
alimento, porlo que se pudo continuarcon el resto de los experimentos. Exp 2. El andlisis de
los resultados no mostro diferencia significativa en ninguno de los parametros evaluados
correspondientes al rendimiento productivo (Ganancia en peso, consumo, tasa de
crecimiento especificoy supervivencia). Exp 3. En las heces se obtuvo mayordominancia de
la familia Vibronacea (familia comin en camarén) y se redujo la familia
Pseudoalteromonadaceae (familia que puede ser patégena para el camarén blanco en
etapas larvarias). Se observé una mayor diversidad alos 9 dias de seralimentados con dieta
deCF. Conclusion. Elusode compuestos fenélicosenlaalimentacién de camarénblancono
tiene efecto en su rendimiento productivo, pero en genera mayor diversidad en su
microbiota transitoria.

Palabras Claves: Compuestos fendlicos, mango, camarén blanco, microbiota intestinal,
rendimiento productivo
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EFECTO ANTIPROLIFERATIVO, ANTIINFLAMATORIO Y ANTIMUTAGENICO A PARTIR DE
EXTRACTOS DE TINTA DE PULPO (Paraoctopus limaculatus)
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Introduccion. El cancer, una de las principales causas de muerte en el mundo, puede
desarrollarse por factores como un ambiente inflamatorio crénico. El conocimiento
estructural de compuestos presentes en productos marinos presenta una potencial aplicaciéon
farmacolégica, permitiendo su aislamiento y purificacion para evaluar su actividad biolégica.
Por ello el objetivo de este trabajo es la busqueda de compuestos en la tinta de pulpo
(Paraoctopus limaculatus) que permitan la prevencion y/o el tratamiento de esta
enfermedad. Métodos. Se elaboraron diferentes extractos a partirde latintade pulpocon
hexano, acetato de etilo, diclorometanico y agua, para la determinacién de la capacidad
antiproliferativa en lineas celulares de cancer humano, y se determind la capacidad
antimutagenica in vitro, mediante el ensayo de mutagenicidad de AMES. De igual manera se
determind la capacidad antiinflamatoria in vitro, mediante el método de Griess sobre la
produccién de 6xido nitrico (NO) en la linea celular de macréfagos murinos RAW264.7.
Resultados. Los extractos diclorometano y acetato de etilo mostraron una inhibicién en la
proliferacion de las lineas celulares de cancer de colon, presentando una Concentracion
Inhibitoria50 (IC50)de 68 ug/mly 71 pg/mlenlalineacelularde carcinomadecolon (HCT-
116) y de 72 pg/ml y 62 pg/ml en la linea de adenocarcinoma colorrectal (HT-29),
respectivamente. De forma similar, mostraron actividad antimutagénica con una inhibicién
superior al 80% en el nimero de revertantes espontaneas de las cepas Salmonella
typhimurium TA98 y TA100. También se comprobd que dichos extractos en concentraciones
menores alos 100 pg/mlno presentan citotoxicidad sobre lasRAW264.7. Conclusién. La tinta
de pulpo contiene compuestos con actividad antiproliferativa y antimutagénica; por ello, es
importante la elucidacion de estos para conocer su mecanismo de accion y poder ser
propuestos como candidatos para futuros tratamientos.

Palabras Clave: Pulpo, Tinta, Antiproliferativo, Antimutagénico, Antiinflamatorio
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EFECTO DEL TIPO DE DISOLVENTE EN LA EXTRACCION DE COMPUESTOS FENOLICOS
UTILIZANDO FLUIDOS SUPERCRITICOS
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Introduccién. La vaina de cacao (VC) es el principal residuo o sub-producto agroindustrial
generado por laindustria chocolatera; por cada tonelada de grano de cacao seco se generan
aproximadamente 10 toneladas de vaina de cacao. La vaina de cacao normalmente es
desechada en las plantaciones generando problemas ambientales, malos olores y la
propagacion de enfermedades al fruto. Sin embargo, se ha observado que la vaina de cacao
esunafuente de compuestos fendlicos, porlo que el objetivo de este trabajo fue evaluarel
efecto del etanol y acetato de etilo como disolventes en la extraccion de compuestos
fendlicos de VC utilizando la tecnologia de fluidos supercriticos concretamente el diéxido de
carbono (SC-CO2). Metodologia. La extraccion se realizé empleando un disefio de
experimentos Box-Behnken combinado conla metodologia de superficiede respuesta (MSR).
Evaluando el efecto de tres factores independientes (presion, temperatura y proporcién co-
disolvente)a 3 niveles, siendo el rendimiento, contenido fendlico y actividad antioxidante las
respuestas evaluadas. Resultados. Se encontrd que la presion y el porcentaje de disolvente
son los factores que tuvieron efecto significativo en el rendimiento de extraccién. Los datos
experimentales se ajustaron a un modelo matematico de segundo orden. Las condiciones
optimas de extraccion para ambos disolventes fueron 60 ° C, 299 bary 12.6-13,7% de
disolvente, con contenido de fenoles y actividad antioxidante de 12.87-19.56 mg EAG/ g
extracto, 0.148-0.215 mmol TEAC / g extracto respectivamente y un rendimiento de 0.258-
0.458%.Losvalores experimentales delas respuestasalas condiciones dptimas coincidencon
losvalores predichos. Conclusién. Conlo anteriorse podria concluirque laextracciéncon SC-
CO2 puede ser utilizada como un método para laobtencién de compuestos fenélicos de vaina
de cacao siendo el etanol un mejor disolvente de extraccion por el mayor rendimiento de
extraccion que seobtiene.

Palabras clave: Vaina de cacao, fluidos super criticos, Box-Behnken, polifenoles
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EVALUACION DE TRES FORMULACIONES A BASE DE SUBPRODUCTOS AGROINDUSTRIALES
SOBRE FACTORES DE RIESGO CARDIOVASCULAR
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Introduccién. Los subproductos agroindustriales de laindustria de bebidas representanuna
buena fuente de compuestos fendlicos (extraibles, PE y antioxidantes macromoleculares,
MACAN), asi como fibra dietaria (FD). Métodos. Se disefiaron tres formulaciones (F)a base
de subproductos de uva, mango, jamaica y granada; de tal manera que F1 se caracteriz6 por
serricaen MACAN, F2ricaen FDy F3ricaen PE. Se cuantific FD total, soluble e insoluble,
propiedades funcionales, PE, flavonoides, antocianinas, polifenoles hidrolizables (PH) y
taninos condensados; se identificaron los PE y PH por UPLC-MS-QTOF. Las tres
formulaciones fueron evaluadas durante 10 semanas en un modeloin vivo de una dieta alta
engrasa, fructosay colesterol (AGFC)sobrelos factores de riesgode sobrepeso, dislipidemia
y resistenciaa lainsulina. Resultados: Todas las F tienen contenido de FD >50%, MACAN

>5% y PE >2%. Entre las antocianinas identificadas estan delfinidina 3-O-sambubidsido,
cianidina 3,5-diglucésido, malvidina 3-O-(6"-acetil-glucésido), catequilpiranopeonidina 3-O-
glucésido, peonidina 3-O-(6"-acetil-glucésido). Hubo una disminucién de peso en F1y F3,
disminuyendo principalmente el tejido adiposo abdominal (7,3 y 11,6%, respectivamente) y
mesentérico (18,3 y 27,9%, respectivamente). Todas las F presentaron un efecto sobre la
resistencia alainsulina. F1 incrementé el contenido de glucégeno en higado (15.4%) en
comparacion conelgrupoAGFC. F1y F3 tambiéndisminuyeronlos niveles de colesterol
totalensuero (19,9y 20,7%, respectivamente) en comparacion conel grupo AGFC, este
efecto no estuvo asociado a una menorabsorcion de colesterol. Conclusion: Los MACAN y
polifenoles extraibles presentan un mayor efecto que la FD sobre la prevencion de los
factores de riesgo cardiovascular evaluados en este estudio.

Palabras claves: Fibra dietaria, polifenoles extraibles, MACAN,
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Introduccién: El uso de compuestos naturales con propiedades bioactivas en empaques o
recubrimientos, aumenta la vida util de alimentos, protegiéndolos de la contaminacion
microbiana y manteniendo la calidad de los mismos. Objetivo: Evaluar el efecto de los
recubrimientos comestibles en fresa (Fragaria ananassa) a base de quitosano y alginato de
sodio con la extraccion e inmovilizacion de compuestos bioactivos de la flor de jamaica.
Métodos: Se extrajeron los compuestos fendlicos (CF) con acetona, etanol y metanol para
luego serdeshidratados mediante secado por aspersiéna 80, 100y 120°Cy se cuantificaron
por el método de Folin Ciocalteu. Con los polvos obtenidos, se formularon recubrimientos a
base de quitosano (1%)y alginato de sodio (1%)aconcentraciones del 0.1,0.5y 1% (p/v).
Los recubrimientos formulados se aplicaron en fresa por inmersion y se dejaron en
almacenamientoderefrigeraciona4°C durante 15dias. Se evaluaronlos parametros de
firmeza (Perfil de textura), color (CIELAB) y microbiolégicos (mesdfilos aerobios y hongos-
levaduras). Resultados: De acuerdo conlos resultados, los CF presentaron termoestabilidad
durante el secado hastalos 120°C cuando se extrajeron con etanol. La férmula de quitosano
al 1%y 0.1% de CF permiti6 conservar las caracteristicas de colory firmeza con respecto al
control a los 15 dias de almacenamiento. Asi mismo, los recubrimientos mostraron una
actividadfungiciday bactericida. Conclusién. Enconclusion,los recubrimientos comestibles
base de quitosano con CF dela jamaicase pueden considerar una excelente alternativapara
la conservacion de alimentos altamente perecederos.

Palabras Clave: Fresa, Compuestos, Fendlicos, Quitosano, Recubrimientos.



SUB-72
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Introduccién. Recientemente, el andlisis de la bioactividad de diferentes fracciones de
compuestos fendlicos de frutos y subproductos han llamado la atencién. Muchos estudios
han sido reportados sobre tomate o subproductos de tomate, la mayoria reportan extractos
crudos y no existen reportes de las fracciones fendlicos. Métodos. El objetivo de este estudio
fue aislar, identificar y cuantificar compuestos fendlicos libres solubles (SFP), compuestos
fendlicos conjugados &cido hidrolizables (AHP)y alcalino hidrolizables (AKHP), y fracciones
fendlicas (BP) unidas de dos variedades de tomate (saladette y grape)y un subproducto
industrial de tomate, asi como, determinar su capacidad antioxidante. La composicion
fendlica se determiné usando el método de Folin-Ciocalteu y HPLC-DAD. Resultados. Los AHP
fueron predominantes en extractos de grape y tomate saladette (91.47 + 17.28 mg
equivalentes de acido galico (GAE) por g de extracto seco (DE)y 57.41 + 8.80 mg GAE por g
DE, respectivamente), mientras que la forma BP predominé en subproductode tomate (51.30
+ 10.91 GAE/g DE). El extracto AHP de tomate de grape presenté la mayor capacidad
antioxidante mediante el ensayo DPPH (252.35 + 42.55 pmol Trolox equiv (TE)/g DE). Enel
casodel ensayo ORAC, las fracciones AHP de grape (1005.19 + 138.52 pmol TE/g DE)y
tomates saladette (804.16 + 131.45 pmol TE/g DE), y la fraccion BP de subproducto (852.40 +
71.46 ymol TE/g DE) mostré los valores mas altos de ORAC. El &cido cafeico fue el &cido
fendlico mas abundante encontrandose en sus formas conjugadas. La naringenina es el
flavonoide mas abundante y se detecté principalmente en forma unida. Conclusiones.
Nuestro andlisis destaca laimportancia del fraccionamiento. La valorizacion del subproducto
industrial del tomate, mediante el uso de sus diferentes fracciones de compuestos
antioxidantes fenolicos, podria generar ingresos adicionales para la industria del tomate y
reducir el problema de eliminacion de desechos.

Palabras clave: fenoles, tomate, actividad antioxidante
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Introduccion. El fruto de Stenocereus queretaroensis (F.A.C. Weber) Buxbaum de la cactacea
endémica de zonas semiaridas de México denominado pitaya tiene compuestos bioactivos
importante. Sin embargo, solo se consumen en fresco en la localidad de produccion siendo
sub valorada en algunas otras presentaciones, teniendo un potencial para formular
alimentosfuncionales.Porlotanto,enestetrabajosellevéacabolapresentaciénenpolvo
del extracto de fruto de S. queretaroensis; para obtener un producto que tenga propiedades
funcionales. Métodos. La recoleccion del material vegetal del fruto rojo completo de S.
queretaroensis, se realizé con un lote de 300 piezas, los caracteres morfolégicos de orden
cualitativo fueron considerando la integridad del fruto, localizados en el municipio de
Amacueca, Jalisco, México. A coordenadas 20°0.0°25.22"'N, 103°35°16.588"°0, Altitud: 1373
m.s.n.m, Precision: 286 m alaredonda. El espécimen del material vegetal (0099186) fue
identificado en el herbario ANSM de la Universidad Auténoma Agraria Antonio Narro. En la
elaboracion se llevo a cabo una extracciéon mecanica para obtener la savia, luego se
centrifug6 (10,000 rpm/20min/ 3°C). Posteriormente, se separé el sobrenadante, elcual
se realiz6 un secado por aspersion. Resultados. Se definieron las condiciones de
temperatura, flujo de entrada y salida, temperatura de particula y rendimientos, en el
proceso de secado reportando temperaturas de particula de >50 °C con rendimientos > 90%.
Los resultados demostraron que la temperatura de salida del secado tiene efecto
significativo (p<0.05) sobre las caracteristicas fisicoquimicas de higroscopicidad, densidad,
Aw y humedad de la particula deshidratada. Conclusion. El polvo obtenido que presentd
caracteristicas fisicoquimicas preponderantes para ser considerado en alguna matriz
alimenticia.

Palabras clave. Secado poraspersién, Aprovechamiento, Pitaya, Stenocereus queretaroensis.
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OBTENCION DE GLICOPROTEINAS DE ORIGEN MARINO ViAREACCION DE MAILLARD Y SU
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Introduccién: Algunos métodos para glicar proteinas son costosos y/o toxicos para los seres
vivos, la glicacién via reaccion de Maillard (RM) es considerada una alternativa segura y
costeable para el aprovechamiento funcional y bioactivo de algunas proteinas de
subproductos de origen animal. Métodos: Para la formacion de los glicoconjugados se hizo
reaccionar proteinas de tejido conectivo (extracto proteico acuoso) con Dextrano (PTC-DEX)
enunaconcentracion (1:2)aunatemperatura de calentamientoa 50°C por6 h. El progreso
delaRMse determind por el anélisis de porcentaje de glicacion utilizando el método OPA por
un método espectrofotométrico, para la caracterizacion parcial de glicoconjugados se realizé
por Espectroscopia de Infrarrojo empleando transformada de Fourier (FT-IR), mientras que la
capacidad quelante del ion Fe+2 y antioxidante (ABTS) se evaluaron por métodos
espectrofotométricos. Resultados: El porcentaje de glicacion para PTC-DEX (1:2; 6h) fue de
9.37 %. El valor obtenido del gliconconjugado formado por PTC-DEX (1:2; 6h) para la
determinaciénde lainhibicion de radical ABTS (antioxidante) fue de 8.58 %, mientras que para
PTC-DEX (1:2; 0h)fue 10.42% (<0.05). El valor mayor para quelariones Fe+2 se obtuvo en el
gliconjugado PTC-DEX (1:2; 6h) con 13.85%, por el contrario PTC-DEX (1:2; Oh) alcanzé un
9.20%. (20.05) Concusion: El estudio muestra que la glicacion de proteinas del tejido
conectivo de calamar (Dosidicus gigas) via RM a dicha condicién mejora la capacidad
quelante, sin embargo lainhibicion del radical ABTS se ve disminuida.

Palabras clave: Reaccion de Maillard, , Antioxidante, Quelante
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ESTUDIODEMERCADO EN EDULCORANTES A BASE DE Stevia rebaudiana BERTONI Y SU
ANALISIS NUTRIMENTAL
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Introduccion. La Stevia rebaudiana Bertoni pertenece a la familia Asteraceae, su efecto
benéfico se debe a los estevidsidos y rebaudiésidos que proporcionan de 250 a 300 veces el
dulzordelazucar. Métodos. Estudio descriptivoy analitico. Se visitaron 33 supermercados de
Monterrey y area metropolitana. Se identificaron aleatoriamente 17 edulcorantes
comerciales de Stevia rebaudiana. Se excluyeron presentaciones liquidas, tabletas y
productos cuyo contenido de Stevia fue >1g. Se identificaron y compararon los ingredientes,
composicion nutrimental y costos. El analisis nutrimental se realizé en Stevia cultivadade
forma organica y no organica. El andlisis de datos se realiz6 utilizando T-student con SPSS.
Resultados. Se encontré que, aalgunas marcas, ademas de Steviarebaudiana, seles afiade
ingredientes como sucralosa, dextrosa y sacarosa. Se observd que las diecisiete marcas
contienenun promediode carbohidratos de 0.62mgy elpromedio delcosto delas mismas
fue de $0.51. Las 17 muestras comerciales contienen un rango de Stevia rebaudiana de 0.40
a7gen 100 g. Utilizando la prueba estadistica T-student de muestras emparejadas, se
realizé la comparacion del costo promedio de 8 muestras comerciales, ya que eran las que se
encontraban en todos los municipios, se comparé cada municipio con el resto, los municipios
que muestran valores significativos son: San Pedro-Escobedo y Santa Catarina-San Pedro. En
el andlisis nutrimental se observo que la materia seca, humedad, cenizay grasa, fueron muy
similares en Stevia organicay no organica. La muestra no organica tiene un mejor contenido
nutrimental que la orgénica. Conclusién. Las marcas comerciales de Stevia rebaudiana
contienen ademas de ésta otros ingredientes. Por otro lado, a mayor contenido de Steviaen
las presentaciones es mayor el costo. La Stevia organica y no organica presenta resultados
muy similares de materia seca, humedad y ceniza.

Palabras clave. Stevia rebaudiana, estudio de mercado, analisis nutrimental.
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EVALUACION DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS, CONTENIDO DE FENOLES TOTALES Y
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Introduccién. Recientemente, el interés por la obtencién de metabolitos a partir de fuentes
naturales con beneficios alasalud haidoen aumento. Diversos compuestos presentes en
plantas ayudan aproteger a las células contra dafios causados por especies oxidantes.
Métodos. Se realizaron andlisis fisicoquimicos (pH y °Brix), el contenido de fenoles totales
(Folin-Ciocalteu)y la capacidad antioxidante total mediante las técnicas (DPPH, ABTS y
bioensayo de hemdlisis) en cascara, pulpa y semilla utilizando metanol, etanol y agua como
solventes. Resultados. Este fruto es ligeramente acido (pH 4.8) y la relacion de sélidos
solubles en pulpa (20.7+ 0.42) es alta. Las muestras de semilla con el solvente acuoso (EA)
sonlas que presentaron valores mas altos en fenoles (1.80+0.5 mg EA/gde extracto). Los
extractos presentaron capacidad antioxidante porlos métodos de ABTS y DPPH con valores
dealrededorde 2.15a4.64 y 3.29 a 11.31 mg ET/gpf, respectivamente siendo metanol el
mejorsolvente de extraccion; einhibicion de hemolisis con alrededordel 80% en extractos
metandlicos. Conclusién. Este estudio demuestra que los residuos de |la planta de ayale
(crescentia alata) pueden ser utilizados como fuente natural de antioxidantes.

Palabras clave. Fenoles, DPPH, ABTS, hemolisis.
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Introduccién. El alarmante aumento de la obesidad en las Ultimas décadas en todo el mundo
coloca a la mala nutricién en un primer plano como determinante de enfermedades cronicas.
México desde 2008 ocupa el 1er. lugar mundial en obesidad infantil y adulta, prevaleciendo al
2016 (ENSANUT), esto debido a la ingesta de alimentos con alto contenido caldrico y la baja
actividad fisica. Una gran cantidad de estos productos son los llamados “snacks” o “botanas”, los
cuales sonconsumidos de formadesmedida. Lastendencias actuales,encuantoalanecesidadde
cambiar los habitos alimenticios va en aumento, cada vez mas se comunica por diversos medios
que las personas deben tomar alimentos que les proporcionan nutrientes adecuados. Los nachos
son alimentos considerados como botanay se preparan con tortilla crujiente y salsa con sabor a
quesocheddarademas de complementos adicionales que puedensercarne, verdura, etc.Lasalsa
comercial, que es el ingrediente principal de este producto, esta elaborada con almidén, grasa
vegetal y colorante, lo cual no aporta valor nutrimental. El suero de leche es un subproductode la
elaboracion de diferentes tipos de queso, contiene proteinas de alto valor biolégico comolaay
globulinay la lactoalbimina. Métodos. En el presente proyecto se disefié una salsa para nachos
sabor queso Cheddarreducida en grasay con alto aporte proteico, utilizando una férmulabase de
suero de leche, se analizé sensorialmente utilizando pruebas afectivas escalares y el método
Spectrum MR propuesto por Meilgaard y col. El disefio del experimento y el producto
desarrollado, fue evaluado estadisticamente por el método de Dunnett utilizando un nivel de
significancia de 5% (p<0.05). Resultados-Conclusién. Las muestran presentaron una aceptacion
del producto del 85% y no se encontré diferencia significativa con los productos comerciales.

Palabras clave. Suero de leche, obesidad, nachos, salsa de queso.
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CITRUS FRUIT BY-PRODUCT, A POTENTIAL SOURCE OF ANTIOXIDANT DIETARY FIBER
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Introduction: Citrus fruit by-products contain significant amounts of antioxidants associated
with the fiber matrix. Physiological properties of dietary fiber and phenolic compounds, make
these apromising food ingredient useful in enhancing the bioactive properties of products.
Nevertheless, low levels of citrus residues reutilization have been exploited until moment,
due to the lack of effective and cost-effective extraction methods needed to obtain
appropriate compounds. The aim of this work was to obtain antioxidant fiber from orange
juice by-products through water extraction. Methods: Fresh orange juice pomace, obtained
from juice production, was dried and ground, and submitted to an aqueous extractions,
obtaining two extracts (sediment=insoluble and supematant=soluble). A complete factorial
design was assayed to determine the best water extraction treatment according to
antioxidant capacity, total phenolic content and total carotenoid content, varying
temperature (55, 65y 75°C) and time (30, 45 and 60 minutes). Proximate analyses and in
vitro digestion to study potential bioaccessibility of the phenolic compounds were carried out
on the orange pomace and on the two optimum extracts obtained. Results: For the nine
treatments assayed, soluble and insoluble extracts presented maximum antioxidant capacity
at75°C for45 min. At this condition, the sediment antioxidant capacity was 9,7+0,03 umoles

TE/100g and the supernatants 8,6 0,06 umoles TE/100g. The supemnatants fraction resulted

high in total polyphenol (105412 mg GAE/100g vs 890t 1 mg GAE/100g)while the sediment

fraction high in carotenoids (4900%20 ug/100g vs 1000140 ug/100g) in supemnatants and

sediment fraction respectively. Bioaccessibility of phenolic compounds was significantly
higher in the soluble fraction than in the insoluble fraction due to the encapsulating effect
exerted by the fiber. Conclusion: By a green extraction method of easy industrial application

it is possible to develop new functional ingredients revalorizing the orange juice by-products.

Keywords: byproducts, citrus, bioaccesibility, antioxidant, carotenoid, phenolic
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PROANTOCIANIDINAS OLIGOMERICAS DE Carya illinoinensis COMO INHIBIDORES DE
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Introduccioén. El fruto seco de C. illinoinensis, constituido por almendra y cascara, es una de
las nueces con mayor contenido de proantocianidinas (PACs). Las PACs son metabolitos
secundarios, poliméricos capaces de desarrollar actividades biolégicas como lainhibicion de
proteinas. Sinembargo, la forma y la intensidad con la ejercen esta actividad depende de las
caracteristicas estructurales que las PAC poseen, a través de interacciones con proteinas que
aun no son del todo descritas. La inhibicion de enzimas especificas del tracto digestivo
(amilasas, lipasas y tripsinas) por PAC del fruto de C. illinoinensis provee caracteristicas
funcionales a la almendra y nuevas alternativas de uso de un subproducto (céscara), como
fuentes de compuestos naturales con potencial de prevenirla absorciéon de nutrientes en
excesodeladieta. Métodos. Elgrado promedio de polimerizacion (Gpp) fue determinado
para almendra y cascara a través de cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC) en fase
normal y HPLC en fase reversa posterior a una tidlisis como reaccién despolimerizante. Las
interacciones no covalentes entre PAC de almendra y cascara con enzimas digestivas
(amilasa, lipasa y tripsina) fueron calculadas por métodos in silico a través del programa
Chimera 1.12. Resultados. Se determiné la presencia de PACs oligoméricas (Gpps4) para
almendra, mientras que la cascara presenté una mezcla de PACs oligoméricas (Gpp 4-7), y
poliméricas (Gpp>10).La prediccién de interacciones entre proantocianidinay enzima sugiere
que son las oligoméricas las que logran unirse a cavidades enzimaticas importantes para la
actividad catalitica, inhibiendo la actividad de aamilasa, lipasa y tripsina a través de
interacciones hidrofilicas. Conclusion. Las PACs de C. illinoinensis tienen capacidad de inhibir
enzimas digestivas (oligémeros>polimeros), porlo que el fruto puede serexplorado como
fuente natural de compuestos con potencial para prevenir la absorcion de nutrientes en
exceso de ladieta.

Palabras clave: Proantocianidinas, grado promedio de polimerizacién, inhibicién enzimatica,
interacciones hidrofilicas.
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Introduccién. C. papaya en México ocupa el sexto lugarcomo productormundial. En 2014 se
obtuvo una produccién de 836,370.48 toneladas, de las cuales San Luis Potosi obtuvo una
producciénde4,768.00 toneladas que representa aproximadamente el 0.5 % delo cosechado
en el pais. C. papaya es rica en vitaminas C y en provitamina A, presenta propiedades
antioxidantes, atribuyéndosele accion preventiva frente al cancer y la enfermedad
cardiovascular. Con el objetivode resguardarlos compuestos bioactivos se llevé a el proceso
de microencapsulacion. Métodos. Se utilizaron la maltodextrina y goma arabiga como
materiales de pared para el proceso de microencapsulacién. Se prepard un extracto pulpaal
10% de maltodextrina y 1:1 pulpa-agua. El secado se realiz6 en un spray dryer. A las
microcapsulas se les realizaron los siguientes analisis: Humedad, actividad de agua, color,
actividad antioxidante y contenido de fenoles totales. Resultados. El material de pared que
mejor proteccion brindo al extracto de C. papaya fue maltodextrina, monitoreando su
estabilidad poral menos unperiodo de 6 meses. Lacapacidad antioxidante del fruto fresco
comparado con las microcapsulas disminuye en un 22%. La gelatina tuvo un 94 % de
aceptabilidad. El consumo de gelatina con microcapsulas de papaya favorecen una
disminuciénenlaproduccionde ERO ‘s aligual que el consumo de frutafresca. Conclusiones.
Elconsumode gelatinade C. papaya es unabuenaopcién para contrarestarlos radicales
libres presentes en el organismo, reduciendo asi efectos del estrés oxidativo.

Palabras clave: microencapsulacién, antioxidantes, C. papaya, gelatina.
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GOMITAS DE ALMIDON-PECTINA SABORIZADAS CON EXTRACTOS DE CASCARA DE
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Introduccion. La naranja se consume usualmente como jugo; su cascara representa un
subproducto importante ya que contiene aceite esencial que puede usarse como aditivo para
laindustria de confiteria como alternativa a los saborizantes sintéticos; en particularen la
elaboracién de gomitas. Métodos. Porhidrodestilacion se extrajo aceite esencial de cascaras
de naranja. Se elaboraron gomitas de almidén modificadoy pectina (AM-P) las cuales se
saborizaron con el aceite esencial y azlcar. La vida de anaquel en condiciones controladas
(25y 35°C / HR 75%) se determin¢ por sus propiedades fisicoquimicas (textura-TPA, color,
sélidos solubles totales (°Bx), pH, Aa=actividad de agua), microbioldgicas y sensoriales
(aceptacion por consumidores). Resultados. En ambas condiciones de almacenamiento
(120d) los °Bx incrementaron (72 a 80), el pH se mantuvo sin cambios (~2.4); laluminosidad
disminuyo 50%, mientras que la cromaticidad incremento 3 veces, lo cual se evidencioporun
ligero obscurecimiento de las gomitas. El aceite esencial, como saborizante, tuvo un
desemperio favorable durante el almacenamiento; aunque el analisis por Kruskal-Wallis
(p<0.05) mostré que no hay diferencia significativa; el andlisis de contingenciaindica que las
gomitas a 25°C presentan una mayor aceptacion (86%) que las de 35°C (68%). La
combinaciéon AM-P permitié obtener gomitas con buenas caracteristicas de textura; sin
embargo la gomosidad incremento (3 veces) durante el almacenamiento a 35°C debido a la
retrogradacion del almidén. No se presentd desarrollo microbiano (mesofilos arebios,
coliformes totales, hongos y levaduras) durante el almacenamiento lo cual esta asociado ala
baja Aa (0.5)y la presencia del aceite esencial. Conclusién. Las gomitas mantienen sus
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales sin cambios aparente hasta 75 dias a 35°C y mas
de 120 dias a 25°C; lo cual indica una estabilidad de las gomitas saborizadas con aceite
esencial extraido de cascaras de naranja.

Palabras clave. Aceite Esencial, Cascara de Naranja, Gomitas, Vida de Anaquel.
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Introduccién. El objetivo de este trabajo fue desarrollar un producto funcional de confiteria
tipo gomita, adicionado con productos vegetales comestibles de la Huasteca Potosina
(maracuya, jobo, ciruela, litchi, mango, moringa, zacate limén y maguey morado, entre otros),
con menos aditivos sintéticos, y con una mejor calidad nutrimental que los que se ofrecen en
el mercado. En los concentrados de plantas y frutas se identificaron grupos quimicos
bioactivos, se determinaron sélidos solubles, pH y acidez. Métodos. Cada concentrado se
estandarizé a50 °Brix, y paraelaborarlas gomitas se adicionaron a éste: grenetina, aguay
azucar. A las gomitas de cada concentrado vegetal se les determind el indice de absorcion de
agua, indice de solubilidad en agua, pH, acidez titulable, sélidos solubles, contenido de acido
ascorbico y grado de aceptacion del consumidor. A las gomitas de cada concentrado se les
realizé una evaluacion sensorial y un analisis quimico descriptivo. La vida util de las gomitas
se establecié a partir de su andlisis microbioldgico, pruebas de nivel de agrado y del
contenido de vitamina C. Resultados. Los concentrados de plantas y frutas contienen
alcaloides, esteroles, polifenoles, sesquiterpenolactonas y saponinas y oxidrilos fendlicos, y
que algunos de ellos se conservan en el producto terminado. El indice de absorcion, indice de
solubilidad y la acidez titulable fueron mayores en las gomitas comerciales que en las
adicionadas con los concentrados vegetales. La vida Gtil de las gomitas adicionadas con
pulpas de frutas fue de 90 dias. Conclusiones. El atributo mas valorado en las gomitas fue el
sabory el de menos valorla textura. La adicion de concentrados naturales al elaborar dulces
tipo gomita es unaformade aprovecharlos recursos naturales y de elaboraralimentos que
contribuyan al mantenimiento de la salud de los consumidores.

Palabras Clave: Polifenoles, gomitas, plantas, frutos, Huasteca Potosina
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Introduccién. Quorum sensing (QS) es un proceso de comunicacion intercelular de las
bacterias que regula una gran cantidad de factores de virulencia relacionados con la
patogenicidad y resistencia a antibiéticos. Sin embargo, algunos compuestos bioactivos
presentes en sub-productos originados en la industria alimentaria, son capaces de
interrumpir este proceso. Actualmente, estos compuestos podrian ser agregados como
extractos naturales para formular alimentos funcionales. Métodos. En este contexto, el
potencialanti-QS de los extractos de raquis de uva (Vitis vinifera,cv. Red globe) (ERU)y de
semilla de mango (Mangifera indica, cv. Haden) (ESM) fue determinado usando a
Chromobacterium violaceum como modelo biosensory la actividad antibacteriana de estos
extractos fue probada contra bacterias patégenas de interés alimentario. Ademas, el
contenido de compuestos fendlicos y flavonoides de los extractos fue cuantificado. Por otro
lado, la viabilidad celulary la produccién de violaceina como pigmento indicador de QS en C.
violaceumfue evaluado usando concentraciones sub-letales de los extractos. Resultados . El
contenido fendlico de los extractos de mango y uva fueron 309.7+7.68 y 68.38+2.38 mg
EAG/gps, y el contenido de flavonoides fue de 64.4+0.46 y 98.07+2.60 mg EQ/gps,
respectivamente. Adicionalmente, laactividad antibacteriana fue evaluada contra Escherichia
coli O157:H7, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, y Listeria monocytogenes.
Finalmente, ambos extractos fueron efectivos inhibiendo el crecimiento bacteriano con una
CMI de 16-18 mg/mL; La CMB de ERU fue >22 mg/mL y 16-18 mg/mL para el ESM. La
inhibicion en laproduccion de violaceina fue del 72% (11mg/mL)para ERU y 54% (14 mg/mL)
paraESMsintenerefectosenlaviabilidad celular.Conclusion Enconclusion,estos resultados
demuestranque ERUy ESMtienen propiedades antibacterianas contrabacterias patdgenas y
que las concentraciones sub-letales inhiben QS en C. violaceumy pueden ser utilizados para
reducir bacterias patégenas y sus factores de virulencia.

Palabras clave: anti-quorum sensing, Chromobacterium violaceum, bacterias patégenas,
compuestos fendlicos, actividad antibacteriana.
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CAPACIDAD ANTIBACTERIANAY ANTIVIRALDE EXTRACTOS DE Phellinus spp
RICOS EN COMPUESTOS FENOLICOS

Vézquez-Armenta F, Bernal-Mercado A, Tapia-Rodriguez M, Leyva J, Gonzélez-Aguilar G,
Esqueda M, Ayala-Zavala J*

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. * jayala@ciad.mx

Introduccion. El estudio de las propiedades bioactivas de compuestos fendlicos de nuevas
fuentes es de gran relevancia para proponer su aplicacién como ingredientes en la
elaboracion de alimentos funcionales. Los hongos del género Phellinus son una fuente
potencial de dichos compuestos, porlo que el objetivo del presente trabajo fue analizar la
relacion del contenido de compuestos fendlicos con la actividad antimicrobiana y antiviral de
extractos de Phellinus badius, Phellinus grenadensis y Phellinus fastuosus. Métodos. Se
obtuvieron extractos metanolicos del cuerpo fructifero de los hongos y se cuantificé el
contenido de fenoles y flavonoides totales (CFT y FT) por técnicas espectrofotométricas y se
identificaron los compuestos fendlicos presentes mediante UPLC-DAD. Ademas, se determind
su capacidad antibacteriana y antiviral. Resultados. EI CFT y FT de los extractos varié entre
96.96-209.76 mgEAG/g y 10.4-27.61 mgEQ/g, respectivamente. Los compuestos
identificados fueron acido galico, clorogénico, cafeico, fertlico y cumarico, asi como
flavonoides como catequina, epicatequina y rutina, variando entre los diferentes extractos.
Los extractos fueron efectivos para inhibir el crecimiento de Escherichia coli O157: H7
(CMI=13-27 mg/mL), Listeria monocytogenes (CMI=10-25 mg/mL) y Salmonella Choleraesuis
(CMI=15-20 mg/mL). Ademas, inhibieron lainfeccién de los bacteriéfagos MS2y@X174 a sus
respectivoshospederos en 27-38%y 29-41%, respectivamente. Se encontré unacorrelacion
fuertey positiva (r>0.8; p<0.05)entre el CFTy FTylaactividad antibacterianay antiviral de
los extractos, lo que indica que lo compuestos fendlicos presentes son los responsables de
dicha actividad. Conclusioén. Los extractos de P. badius, P. grenadensis 'y P. fastuosus
presentaron actividad antibacteriana y antiviral la cual se correlacioné con su contenido de
compuestos fendlicos, lo que demuestra el potencial de estos hongos como fuente de
compuestos bioactivos que pueden ser aprovechados comoingredientes en el disefiode
alimentos funcionales y nutracéuticos.

Palabras clave. antimicrobianos naturales, antivirales, ingredientes bioactivos, flavonoides.
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IMPACTO DEL PROCESO DE EXTRACCION SOBRE COMPUESTOS FENOLICOS ANTIOXIDANTES
Y ANTIMICROBIANOS DE SEMILLA DE MANGO
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Introduccion. La semilla de mango presenta gran potencial antioxidante y antimicrobiano
para su uso en formulacién de alimentos funcionales; sin embargo, durante la extraccion de
sus compuestos bioactivos, el rendimiento, la composicién fendlica y la actividad
antioxidante-antimicrobiana pueden verse afectados por las condiciones del proceso.
Métodos. Se evaluaron diferentes etapas del proceso de extraccion de compuestos fendlicos
de semilla de mango: liofilizacién, maceracion etandlica, hidrélisis alcalina (NaOH), hidrélisis
acida/alcalina (NaOH/HCI), y separacion con acetato de etilo (fraccion polary no polar). Se
determind el perfil de compuestos fenodlicos por UPLC, se analizé el contenido de fenoles y
flavonoides totales, la capacidad antioxidante porlos ensayos de DPPHy ABTS y la actividad
antimicrobiana evaluando la concentraciéon minima inhibitoria (CMI) frente a Escherichia coli,
Salmonella Cholerasuis, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus y Saccharomyces
cerevisiae.Resultados. El extracto macerado mostré la mayor diversidad en el perfil fendlico,
observandose compuestos con alto peso moleculary unidos a residuos de azlicares; mientras
que los extractos hidrolizados presentaron mayor cantidad de acido gélico. Ademas, el
extracto macerado presentd los valores mas altos de contenido fendlico total, siendo mayor
2.5 veces que el extracto con menor contenido. El extracto con mayor capacidad antioxidante
fuelafraccionde hidrolisis acida/alcalina (6.3 veces); mientras que lafraccion de hidrélisis
alcalina presenté mayor actividad frente a bacterias y levaduras (CMI=2.5y 0.5 mg/mL,
respectivamente) comparados con las demas fracciones del proceso de extraccion.
Conclusion. Este estudiodemuestra que el proceso de extraccion influye en el contenido
fendlico y capacidad antioxidante y antimicrobiana del extracto de semilla de mango. La
hidrolisis acida/alcalina modifica el perfil de compuestos fendlicos pero potencia las
actividades antioxidantes y antimicrobianas de dicho extracto. Como futura aplicacion, el
extracto de semilla de mango rico en compuestos fendlicos podria ser utilizado en la
formulacion de alimentos funcionales.

Palabras clave: maceracion, hidrolisis alcalina/acida, compuestos fenélicos, extractos de
subproductos agricolas, actividad antioxidante
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TECNOLOGIAS EMERGENTES (TEM)

TEM-1

DISENO DE TRASDUCTORES DE ULTRASONIDO PARA EXTRACCION DE ANTIOXIDANTES CON
FLUIDOS SUPERCRITICOS ASISTIDA POR ACUSTICA

Santos-Zea L', Antunes-Ricardo M', Gutierrez-Uribe JA', Garcia-Pérez JV2, Benedito J2*

Tecnoldgico de Monterrey, Escuela de Ingenieria y Ciencias, Monterrey, México; 2 Dpto.
Tecnologia de Alimentos, Universitat Politécnica de Valéncia, Valencia, Espafa.

*jibenedi@tal.upv.es

Introduccion: El uso de ultrasonido de potencia se utiliza en la industria de alimentos para la
intensificacion de procesos, incluyendo extracciones con fluidos supercriticos. Se propone
acoplar esta tecnologia para incrementar el rendimiento del proceso. Métodos: Se
caracterizaron en potencia volumétrica por calorimetria y presion acustica por hidréfono
cuatro transductores de ultrasonido de geometrias diferentes disefiados para el acoplamiento
en una planta piloto de extraccién con fluidos supercriticos. Adicionalmente se evalud el
desempefio de cada uno en la extraccion utilizando orégano como sistema modeloy se evalué
laconcentracion de fendlicos totales (Folin-Ciocalteau), la capacidad antioxidante (FRAP)y se
identificaron flavonoides en los extractos (HPLC-UV/HPLC-MS-ESI-TOF). Resultados: La mayor
potencia volumétrica se registré con un transductor de configuracién multiplato (151.6+7.1
WI/L), mientras que la mayor presién acustica fue para el transductor cilindrico grande
(1.5+0.2 bar). Ambos parametros tuvieron un impacto en la extraccion de fendlicos totales y la
capacidad antioxidante. Con dos transductores se obtuvo la mayor cantidad de fendlicos
totales (4.0-4.2 mg acido galico/g) y la mayor capacidad antioxidante (26.4+1.1 ymol
equivalentes de Trolox/g) con el transductor multiplato. Se identificaron flavonoides,
incluyendo sakuranetina, derivados de luteolinay otras flavonas, los cuales tienen capacidad
antioxidante. Conclusiones: La geometria del transductor tiene influencia en la cantidad y
distribucion de la energia acustica transmitida al medio, por tanto, determinando la eficiencia
del proceso de extraccion de fendlicos con capacidad antioxidante.

Palabras clave: ultrasonido, transductor, fluidos supercriticos, antioxidantes, fendlicos.

TEM-3

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DEPAPAYAINFECTADA CON ANTRACNOSIS Y TRATADACON LA
COMBINACION HIDROTERMICO-CLORURO DE CALCIO

Ayon-ReynalLE',Lépez-LopezME', Lopez-Velazquez JG2, Uriarte-Gastelum Y2, Zazueta-
Moreno JM3, Vega Garcia MO"2*
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Introduccion. La aplicacion de tecnologias para reducir la antracnosis en papaya
comunmente resulta en la pérdida de nutrientes y otros compuestos bioactivos. La aplicacién
individual de un tratamiento hidrotérmico y calcio ha sido efectiva para mantener algunos
compuestos bioactivos y reducirlaantracnosis. Métodos. Frutos de papayaenestadode
madurez 4 fueron inoculados con el hongo Colletotrichum gloeosporioides y tratados
hidrotérmicamente (TH; 48°C, 20 min), con cloruro de calcio (Ca; 1% p/v, 20 min) y su
combinacion (TH-Ca) para determinar el efecto de los tratamientos sobre los compuestos
bioactivos y la actividad antioxidante durante el aimacenamiento a 12°C por 20 dias.
Severidad de antracnosis, acido ascorbico, fendlicos totales, carotenoides totales y actividad
antioxidante (DPPH, ABTS, ORAC) fueron evaluados cada 4 dias. Resultados. Los frutos
tratados con TH-Ca presentaron menor severidad de antracnosis que los frutos de los otros
tratamientos. Los frutos tratados con TH-Ca mostraron mayor contenido de &cido ascérbicoy
de fendlicos totales, pero menor contenido de carotenoides totales; ademas, estos frutos
resultaron con una mayor actividad antioxidante que los frutos control. Conclusiones. La
combinacion TH-Caes efectiva para mantener un contenido mayorde compuestos bioactivos
y mayor actividad antioxidante en frutos de papaya inoculados con Colletotrichum
gloeosporioides mientras que reduce la severidad de antracnosis.

Palabras clave. Actividad antioxidante, cloruro de calcio, Colletotrichum gloeosporioides,
papaya, tratamiento hidrotérmico

TEM-2

ACTIVIDAD ANTIFUNGICA DE 5 ACEITES ESENCIALES CONTRA ANTRACNOSIS EN FRUTOS DE
PAPAYA

Uriarte-Gastelum YG, Ayén-ReynalLE, Lopez-Lépez, ME, Lopez-Veldzquez, JG, Carrillo-Lopez
A, Vega GarciaMO*

PosgradoenCienciay Tecnologiade Alimentos, Universidad Auténomade Sinaloa, Culiacan,
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Introduccion. La antracnosis es una de las enfermedades flngicas poscosecha
econémicamente mas importante ya que afecta la produccién mundial de papaya a través
de su infeccion causada por el hongo Colletotrichum gloeosporioides. Aceites esenciales
como albahaca, canela, clavo, menta y té de limon presentan actividad antifingica alta, por
loque resultainteresante suuso enformade recubrimiento parainhibirel desarrollodela
antracnosis. Métodos. Se evaluaron in vitro (placas petri conteniendo agar papa dextrosa)
mediante crecimiento micelial radial 5 aceites esenciales en diferentes concentraciones:
albahaca(0.2,0.25,0.3,0.35,0.45y 0.55%), canelay clavo (0.05,0.075,0.1,0.15,0.2y
0.25%), menta (0.125,0.15,0.175,0.2,0.25y 0.375%)y té de limén (0.025,0.05,0.075,0.1,

0.2y 0.3%) y se encontré su concentracion minima inhibitoria (CMI). Frutos de papaya
fueron inmersos durante 5 minutos en las soluciones de los 5 aceites (preparadas tomando
en cuenta su CMI)para luego seralmacenados por 20 dias a 12°C evaluandose la severidad
deantracnosis utilizando una escalaheddnicade 5 puntosy enformaobjetivamediante el
software ImageJ. Resultados.Las CMIfueron: albahaca0.35%, canelay clavo0.15%, menta
0.2% y té de limoén 0.05%. Al final del almacenamiento, los frutos tratados con el aceite
esencial de menta mostraron valores menores de severidad en comparacién con los frutos
de los demas tratamientos; sin embargo, no tuvieron diferencia significativa con respecto a
los tratados con los aceites de té de limoén y albahaca utilizando el programa ImagedJ.
Conclusion. El aceite de menta al 0.2% resultd el mas efectivo para retardarel desarrollo de
Colletotrichum gloeosporioides en frutos de papaya durante su almacenamiento comercial.

Palabras clave. papaya, Colletotrichum gloeosporioides, aceites esenciales, actividad
antifungica.

PASTEURIZACION DE EXTRACTOS DEAGAVE CON UV-C ADIFERENTES PHS Y DOSIS DE
IRRADIACION

Santana-Jiménez AZ, Quintero-Ramos A*, Ruiz-Gutiérrez MG, Pifién-Castillo H, Meléndez-
Pizarro CO, Sanchez-Madrigal M

Universidad Auténoma de Chihuahua / Facultad de Ciencias Quimicas. *aquinter@uach.mx

Introduccion. El procesamiento térmico aplicado a extractos de Agave tequilana Weber
causan la modificacién estructural de fructanos, por lo que alternativas de métodos no
térmicos como la radiacion ultravioleta de onda corta (UV-C) para pasteurizar, deben ser
consideradas. Métodos. Extractos de Agave tequilana Weber se ajustaron a tres diferentes
pH (4.5,5.5y6.5)y se sometieron a diferentes dosis de irradiacion UV-C (32.70, 15.45, 10.76,
y 8.28 mJ/cm?). Muestras de extractos de agave, antes y después de cada tratamientose
tomaron para evaluar su carga microbiana (coliformes, mesdfilos, psicrofilos, hongos y
levaduras,) y propiedades fisicoquimicas (pH, sélidos solubles, color, azlcares totales,
azucares reductores, polifenoles totales, fructanos totales, grado de polimerizacién promedio
(GPP)y perfilde carbohidratos mediante HPAEC-PAD). Un proceso de pasteurizaciéntérmica
(85°C, 30segundos)de los extractos de Agave fue tomada como control. Resultados. Ladosis
deirradiaciény el pH ensus efectos lineales y deinteraccion fueronsignificativos (p<0.05).
Extractos irradiados a 10.76 mJ/cm2con un pH de 5.5, mostraron la mejor inactivacion
microbiana. El tratamiento térmico control, causé unainactivacion efectiva, sin embargo,
provocéd modificaciones en los fructanos de Agave tequilana Weberincrementando (p<0.05)
la concentracion de azlcares reductores significativamente que en el resto de los extractos y
una disminucion (p<0.05) en el GPP. Los extractos irradiados no mostraron diferencias
significativas (p<0.05) en el contenido total de polifenoles, color, pH y °Brix. Sin embargo, se
observaron incrementos significativos en el contenido de flavonoides y actividad antioxidante
en comparacién con la muestra sin tratamiento. Conclusién. La irradiaciéon UV-C es un
tratamiento alternativo que puede aplicarse a extractos de Agave tequilana Weberyaque
mejora la retencion de algunas propiedades fisicoquimicas comparado con los tratamientos
térmicos convencionales.

Palabras clave. Agave tequilana, fructanos, radiacion ultravioleta, dosis, extractos.
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EFECTODELAGERMINACION SOBRE COMPOSICION QUIMICA,Y PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS YNUTRACEUTICAS DE SEMILLAS DE CHIA
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Introduccién. La semillade chiaes consideradaunabuenafuente de proteinas (18-25%), lipidos
(30-35%), fibra dietaria (30-33%); ademas de presentar &cidos fendlicos (Rosmarinico, Caféico,
Galico, Clorogénico), flavonoloes (Quercetina, Miricetina, Kaempferol)eisoflavonas (Genisteina,
Daizeina) en buenas cantidades, los cuales se han relacionado con la prevencion de ciertas
enfermedades cronico degenerativas (hipertension, diabetes, cancer). El objetivo del presente
trabajo fue evaluar el efecto de la germinacién sobre composicién quimica, y propiedades
fisicoquimicas y nutracéuticas de semillas de chia (Salvia hispanica L.). Métodos. El proceso de
germinacion se llevo a cabo utilizando condiciones previamente optimizadas (21°C/157 h). Se
determiné composicion quimica proximal, propiedades fisicoquimicas (dispersabilidad, indice de
absorcién de agua, indice de solubilidad en agua, formacion y estabilidad de espuma, actividad y
estabilidad de emulsion), compuestos fendlicos totales, actividad antioxidante, GABAYy potencial
antihipertensivoin vitrode harina de chia germinada. Resultados. Los resultados obtenidos en el
presente trabajo mostraron un aumento en el contenido de proteina (+20.9%), cenizas (+59.4%)
y fibra dietaria total (+ 3.4%), asi como una disminucién en el contenido de lipidos (-55.3%) en la
harina germinada. También se encontré un aumento en las propiedades funcionales a excepcion
delindice de absorcion de agua el cual disminuyé enla harinade chia germinada. Por su parte, el
contenido de compuestos fendlicos, actividad antioxidante, GABAy potencial antihipertensivo se
mejoré un 47.4%, 73.5%, 1,137% y 62%, respectivamente, en harina de chia germinada.
Conclusiones. El proceso de germinacion es una buena alternativa para mejorar composicion
quimica, y propiedades funcionales y nutracéuticas de la semilla de chia. La harina obtenida
puede ser utilizada como ingrediente para la elaboracion de alimentos/bebidas funcionales con
potencial benéfico a lasalud.

Palabras clave: germinacion, propiedades funcionales, antioxidante, compuestos fenélicos
totales, antihipertensivo
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APLICACION DE TECNOLOGIAS DE BARRERA EN PULPA DE AGUACATE (Persea americanaL):
POLIFENOL-OXIDASAY PERFIL DE ACIDOS GRASOS
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Introduccién La comercializacién de la pulpa de aguacate se ve afectada por el
oscurecimiento enzimatico causado porlapolifenol-oxidasa (PPO)ylaoxidacién de los &cidos
grasos (AG). La combinacién de métodos de conservacion podria ser una alternativa de
solucién a esta problematica. Métodos. Se utilizé un disefio experimental Taguchi L8 para
determinar el efecto de benzoato de sodio, &cido ascérbico (AA), &cido citrico (AC),
butilhidroxitolueno (BHT), temperatura de almacenamiento (TA), presién de vacio (PV)y
tiempo de microondas (TM)sobre el color (CIE L*a*b*), actividad enzimaticadelaPPOyel
perfilde AG en pulpa de aguacate ‘Hass " durante el almacenamiento (0 a 90 dias). Se realiz6
unanalisis de preferencia de color, olorsabor (escalahedonica, 0= nome gusta al 10=me
gusta mucho) al inicio del almacenamiento. Los datos fueron analizados por una prueba
ANOVA-Fisher LSD de dos vias y el andlisis de componentes principales (ACP) con el programa
STATISTICA 10 (a=0.05). Resultados. Los tratamientos (T) 5 (AA=0.1%, AC=0.1%, BHT=0.01%y
TA=-20°C), 6 (AA=0.1%, AC=0.1%, TA=4°C, PV=50 mBar, TERM=10 s) y 7 (BHT=0.01%, TA=-
20°C,PV=50 mBar, TM=10s) presentaron eficaciaenlaconservaciénde L* (44-50)a* (-7 a-8)
y b* (17-25). Ningun tratamiento fue efectivo para inactivar la PPO durante el
almacenamiento (30y 80 U/ml). No seobservaron diferencias paracolory olorenlaprueba
sensorial (p>0.05), sin embargo, T5 (7.05) y T7 (7.63) mostraron puntuaciones similares al
control. EI ACP revel6 dos componentes que explican el 85% de la varianza. El CP 2
(Varianza=13.5%) fue asociado con la conservacion del &cido oléico y palmitico. TS5y T6
presentaron un mayor puntuacion factorial en CP2. Conclusion. Los tratamientos 5y 6
podrian ser una alternativa de bajo costo para la conservacion de la pulpa de aguacate
durante el

almacenamiento.

Palabras clave: Persea americana, Aguacate, oscurecimiento, polifenol-oxidasa, &cidos
grasos, tecnologias de barrera.
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Introduccion. La guanabana contiene compuestos bioactivos (CB) de interés a la salud
humana. Una forma rapida y barata de extraer CB se puede lograr con la extraccion asistida
con ultrasonido (EAU). En este trabajo se optimizé la EAU de fenoles solubles (FS) en pulpay
subproductos de guanabana. Métodos. Se utilizé un disefio Box-Behnken (33) evaluando el
tiempo de extraccion (TE), pulsos-ciclos (PC)y amplitud (A) de ultrasonido, sobre el contenido
de FS (mg/g) en pulpa, cascara, columelay semilla de guanabana. Los datos fueron analizados
con la metodologia de superficie de respuesta. La EAU de FS fue comparada con extraccion
convencional (EC).Resultados.Las condiciones 6ptimas de EAU de FSfuerondependientesde
la matriz de cada materia prima. Las mejores condiciones para pulpa fueron: A 40%, PC 0.7 s,
TES5min;columela:A40%,PC0.4s, TE 7.5 min;cascara:A40%,PC0.4s, TE15minysemilla:
A 100%, PC 0.7, TE 5 min. El contenido de FS en pulpa fue de 24.70 mg/g, en columela de
171.26 mg/g, en cascara de 152.97 mg/g y en semilla de 23.9 mg/g. Comparando el contenido
de FS obtenidos con EAU y EC, se encontr6 que en columela y cascara se obtuvo 22%y 18%
mas FS cuando se usé EAU. No hubo diferencia significativa (p<0.01) en el contenido de FS
extraidos de pulpay semilla usando EAU o EC; sin embargo, con la EAU se reduce el tiempo
TE. Se identificaron los &cidos: galico, cinamico, coumarico, cafeico, clorogénico,
neoclorogénico, siringico, 4-hidroxibenzoico y protocateico en las muestras, coincidiendo con
el contenido total de FS. Conclusién: La extraccion asistida con ultrasonido puede usarse
como tecnologia Util y econédmica para obtener CB de interés a la salud, debido a que ayuda a
mejorar el rendimiento en la extraccion.

Palabras clave: Anonna muricata, subproductos, polifenoles, extraccién asistida con
ultrasonido
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Introduccién. Las semillas de Moringa oleifera poseen nutrimentos valiosos para la dieta
humana, principalmente aceite (42%) con alto contenido de 4cidos grasos insaturados [75.8-
82.9%, acido oleico el principal (71.2-79.5%)] y proteina (30-40%) con un buen balance de
aminoacidos esenciales. También tienen muchos usos medicinales, y muchas de sus
actividadesbioldgicasseatribuyen alapresenciade compuestos fendlicos. Estos compuestos
actuan principalmente como agentes antioxidantes. La extrusién es un proceso adecuado
paraproducirharinas precocidas a partirde semillas, con pocos requerimientos de aguay
energia, sin producir efluentes contaminantes, minima degradacion de nutrimentos, alta
destruccion de factores antinutricionales, mejora de la digestibilidad proteinica e incremento
de la actividad antioxidante. El objetivo de esta investigacion fue encontrar las mejores
condiciones del proceso de extrusion para obtener harina de semillas de moringa extrudida
optimizada (HSMEO) con valores de actividad antioxidante (AAox) y contenido de
compuestos fendlicos totales (CFT)lomas altos posible. Métodos. Se emplearon semillas de
M. oleifera sin cascara, previamente desgrasadas. Se utilizé un extrusorde tomillosimple de
laboratorioy como herramienta de optimizacion se aplicd laMetodologia de Superficie de
Respuesta (MSR). Se usé un disefio experimental central compuesto rotable con dos factores
[Temperatura de extrusion (TE= 70-150°C) / Velocidad de tomnillo (VT= 50-240 rpm)y cinco
niveles (13 tratamientos). Se utilizé el método grafico para encontrarla zona con los valores
optimosde TEy VT.Resultados. Lascondiciones 6ptimas de extrusiénpara producirHSMEO
con valores de AAox y CFT méximos fueron: TE=76°C/VT=74 rpm. Los valores predichos de las
variables de respuesta para la HSMEO fueron: AAox=12,363 pmol ET/100g muestra (bs),
CFT=328 mg EAG/100g muestra (bs). Conclusién.LaHSMEO, porsu alto valor nutricional y
antioxidante, y alto contenido de compuestos fendlicos, puede ser utilizada como
ingrediente para el desarrollo de alimentos funcionales.

Palabras clave: semillas de moringa, antioxidante, fendlicos, extrusion, optimizacion
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Introduccién. El betabel es un alimento reconocido por su contenido de betalainas y otros
compuestos bioldgicamente activos. Actualmente las betalainas, ademas de ser utilizadas
como colorantes naturales porlaindustria alimentaria, se asocian con efectos benéficos por
su actividad antioxidante. Sin embargo, son compuestos susceptibles a los factores
extrinsecos e intrinsecos del alimento, porlo que su encapsulacion es una alternativa para
conservar su capacidad antioxidante. Métodos. Se determind la caracterizacion
fisicoquimica (pH, acidez, humedad, sélidos totales), contenido de betalainas (método
espectrofotométrico), polifenoles totales (Folin-Ciocalteu), capacidad antioxidante (FRAP)
de la pulpa, el jugo de betabel y el jugo encapsulado. Para su encapsulacion se utilizd
alginato de sodio como agente gelificante y cloruro de calcio como precursor. El jugo de
betabel fue incorporado al gel en una proporcién 1:2, respectivamente. Se realizé una
prueba monadica secuencial y de preferencia para evaluarla aceptacion del jugo de betabel
encapsulado y en dos productos alimenticios (yogurt y agua de sabor). Resultados. No se
observaron diferencias significativas en el contenido de polifenoles totales después del
proceso de encapsulacion del jugo de betabel. El rendimiento de las betacianinas y
betaxantinas en el jugo de betabel encapsulado fue de 94.9%,y 84.6%, respectivamente. Su
incorporaciénenunyogurtmejoralosatributos de sabor, texturay colorcomparadoconel
jugo de betabel encapsulado. Conclusién. La encapsulacioniénica de jugo betabel permite
conservar el contenido de betalainas y polifenoles totales, asi como su capacidad
antioxidante. Asi mismo, esto se puede utilizar para su incorporacion en productos
alimenticios porque fue aceptada por los consumidores.

Palabras clave. Betabel, betalainas, encapsulacién iénica, capacidad antioxidante.
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Introduccién. Papaya es una fruta que contiene un alto valor nutricional, bajo en calorias y
rico en vitaminas y minerales. Existen diversos métodos de conservacion para evitar las
pérdidas de papaya después de la cosecha, entre los cuales se destacan las cubiertas a base
de quitosano. Métodos. Frutos de papaya fueron pelados, cortados y divididos en tres lotes,
un lote fue sumergido en solucion de quitosano comercial (Quit Com), otro fue sumergido en
solucion de quitosano optimizado (Quit Opt), el tercero fue sumergido agua destilada
(control), todos los lotes fueron almacenados a 5°C por 10 dias. Cada 5 dias se tomaron
muestras de los diferentes lotes de papaya y se realizdé conteo de microorganismos
(mesdfilos, psicrofilos, hongos y levaduras). Para el andlisis de varianza se utilizé un disefio
completamente aleatorio mediante la prueba de Fisher con un nivel de significancia del 5%
(P<0.05). Resultados. Al final del almacenamiento, el tratamiento control tuvo mayor conteo
de mesdfilos de 2.45x108 UFC/g, los tratamientos que contenian Quitosano (Quit Comy Quit
Opt) fueron 9.5-9.53x105 UFC/g, respectivamente. El tratamiento control tuvo mayor
crecimiento de bacterias psicrofilas con valorde 3.19x105UFC/g y los de menores desarrollos
lopresentaron los tratamientos que contenian quitosano (Quit Comy Quit Opt) con valores
de 1.39-1.51x105 UFC/g. El tratamiento control tuvo el mayor crecimiento de hongos y
levaduras con un valor de 1.58x10% UFC/g. Los tratamientos de quitosano (Quit Comy Quit
Opt) tuvieron el menor recuento de hongos y con valores de 2.28x10%y 1.98x10°%,
respectivamente; entre estos no se presentaron diferencias estadisticamente significativas.
Conclusiones. En base a los resultados obtenidos, el tratamiento con quitosano optimizado
podria aplicarse en otros frutos como recubrimiento para retardar el crecimiento microbiano
durante el almacenamiento de los frutos procesados minimamente, de manerasimilaralo
reportado para quitosano comercial.

Palabras clave. Papaya, poscosecha, recubrimientos comestibles, quitosano, antimicrobiano.
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Introduccion: Es uso de tecnologias emergentes como son el ultrasonido (US) y la alta
presioén hidrostatica (HHP)han resultado eficientes para obtener productos con alto valor
agregado en en el sector de alimentos y bebidas. Métodos. Se elaboraron 4 formulaciones
desmoothies abase de mangoy jaca (cultivadas en el Estado de Nayarit), como resultado de
laevaluacion sensorial se eligié la de mayor aceptacion para ser sometida a tratamientos US
yHPP parasu conservacion. ParalaUS se empled un modelo Box-Benhken con 70y 85 % de
amplitud, 15y 25 minutos y 40y 55°C. La aplicaciéon del tratamiento HHP fue de 500y 600
MPadurante45y 90s, parametros comunmente usados enlaindustriaalimentaria. De las
muestras obtenidas, se realizaron andlisis microbioldgicos (hongos, levaduras, mesdfilos
aerobios, psicrofilos, y enterobacterias), fisicoquimicos (color, pH, sélidos solubles y acidez
titulable) y enzimaticos, como es inactivacion de polifenoloxidasa (PFO) y
pectinmetilestt (PME). Resultados. En las muestras HHP, se observé una inactivacion
importante de todos los grupos microbianos evaluados, una mayor diferencia neta de color,
incremento del pH, mayor cantidad de sélidos solubles, incrementos de la actividad PFO e
inactivacion de PME. Asimismo, en las muestras sonicadas, se observaron niveles de
inactivacién menores en los grupos evaluados. Igualmente, se observé que lainteraccion de
amplitud*temperaturatuvo efecto significativo sobre ladisminucién delaacidez y sobrela
actividad enzimatica de la PFO y PME. Conclusién. El uso de tecnologias emergentes
promete seruna alternativa viable parala conservacion de productos utilizando materias
primas regionales perecederas ofreciéndoles asi un valor agregado.

Palabras clave: Smoothie, Ultrasonido, Alta Presion Hidrostatica, Inactivacion de
polifenoloxidasa y pectinmetilesterasa.
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Introduccion. En afios recientes, se han estan desarrollando botanas a partir de mezclas entre
cereal-leguminosa, enriqueciendo su valor nutrimental. Por ello, es necesario estudiar los
cambios provocados por las condiciones del proceso de extrusion sobre el producto final. El
objetivo del presente estudio fue evaluar el potencial nutrimental/nutracéutico de botanas
expandidas a partir de maiz (Zea mays L) y frijol comun (Phaseolus vulgaris L) por optimizacion.
Métodos. Las condiciones de operacién fueron: contenido harina de frijol (HF, 0-70%),
temperatura (T, 120-170°C) y velocidad de tornillo (VT, 50-240 rpm). La metodologia de
superficie de respuesta, se utilizé como técnica de optimizacion con cinco variables de respuesta
[indicede expansion (IE), dureza(Du),actividad antioxidante (AAox), contenidodefendlicos (CF),
contenido de melanoidinas (CM)] para obtener el valor maximo de IE, AAox, CF, CM, y minimo de
Du. Composicion quimica fue determinada acorde a los métodos de la AOAC. Los parametros
fisicos fueron evaluados utilizando un colorimetro triestimulo y un texturometro. La AAox fue
determinada por los métodos: ABTS, DPPH y FRAP. EICF se analizé con elmétodo colorimétrico
Folin-Ciocalteu, mientras que el CM se determiné mediante la ecuacién de Lambert-Beer.
Resultados. La mejor combinacion de las variables del proceso de extrusion para producir una
botana expandida éptima (BEO) fueron: HF = 40%/ T = 162.55°C/ VT = 164.89 rpm. Los valores
tedricos obtenidos en la BEO: |E =2.38, Du = 6.13 N, AAox = 7,153.53 pmol equivalentes de
Trolox (ET)/100 g muestra, base seca (bs), CF = 250.41 mg equivalentes de acido Galico
(EAG)/100 g, bs, y CM = 446.31 mg/100 g, bs. Los resultados experimentales para BEO y la
mezcla sin procesar fueron: carbohidratos (85.80 y 84.13%), proteina (10.04y 10.19%), lipidos
(1.64y3.30%), y fibra dietaria total (11.68 y 14.18%), respectivamente. BOE tuvo IE = 1.86, Du =
6.88 Ny Densidad aparente =0.225 g/cm3. AE para BEO y mezcla sin procesar fue: 22.39, 8.62;
CF fue (278.17 y 256.56) mg EAG/100 g, bs; y CM: 410.04, 340.008 mg/100 g, bs,
respectivamente. Conclusién. En conclusion, la BEO podria ser utilizada como alternativa
saludable, considerando que el proceso de extrusion tiene un efecto benéfico incrementando su
potencial nutricional/nutracéutico.

Palabras clave: Botana expandida, Maiz, Frijol comun, Extrusién-Optimizacién, Paréametros
fisicos-nutracéuticos.
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Introduccioén. En la huasteca potosina se producen frutos de temporada, los cuales son
altamente perecederos, tal es el caso del jobo. Una cubierta comestible es una matriz
continua y delgada empleada como tratamiento postcosecha ya permite prolongarla vida util
de los frutos. La Moringa (Moringa oleifera) es una planta que tiene propiedades
antimicrobianas, antioxidante, antiinflamatorias y anticancerigenas. En este estudio el
objetivo fue evaluar el efecto de laincorporacién de compuestos bioactivos de moringaen
una cubierta comestible y su aplicacién en frutos de jobo. Métodos. Las hojas secas de
moringa se sometieron a extraccién por maceracion con etanol acuoso (70% v/v) durante 6 h
a temperatura ambiente. Posteriormente se disefiaron las siguientes emulsiones: pectina-
glicerol-cera de candelilla-extracto de moringa (PGCM) y pectina-glicerol-extracto de moringa
(PGM)y un grupo control sin cubierta (SC). El jobo fue recolectado en estado de madurez
comercial. Finalmente se realizé laaplicacion de las cubiertas en los frutos mediante la técnica
de inmersion (doble capa) evaluando como respuesta la pérdida de peso (%), °Brix, pHy
aparienciafisicadurantesualmacenamientoa25 °C.Resultados.LacubiertaPGCMretardé el
crecimiento microbiano y permitié conservar sus caracteristicas fisicas como son: textura,
firmeza, brilloy suvidade util fue de 8dias. Enla cubiertaPGM se modificé el color de lafruta
acausadel extracto de moringamanteniendo su firmezay textura, perosuvidade anaquel
fue de 4 dias. El grupo control (SC)se mantuvo 2 dias viable solamente. Conclusién: La
aplicacion de las biopeliculas en el fruto jobo resulté ser una buena estrategia para conservar
yalargarla vida util del mismo. La aplicacién de moringa como agente bioactivo aportouna
mejora en la conservacion del jobo.

Palabras claves: jobo, Moringa oleifera, biopelicula, postcosecha, compuestos bioactivos.
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Introduccién. El sorgo (Sorghum bicolor L) es el quinto cereal mas importante del mundo.
Esta semilla es una buena fuente de proteinas (7-16%), lipidos (0.5-5 %) y fibra dietaria
(1.6%). Adicionalmente posee fitoquimicos (compuestos fendlicos, taninos condensados,
flavonoides) cuyo consumo se ha asociado con efectos benéficos a la salud. En los tltimos
afios, los germinados han recibido atencién como alimentos funcionales, debido a su valor
nutricional/nutracéutico, sin embargo, poseen poca estabilidad microbioldgica y vida de
anaquel corta. Existen algunos reportes que indican que la aplicacion de procesos térmicos
puede ayudar a eliminar esta problematica. La extrusion es un proceso de temperatura alta-
tiempo corto, que mejora la biodisponibilidad, densidad nutritiva, palatabilidad, estabilidad
microbiolégica y propiedades nutracéuticas de los productos elaborados a partir de cereales.
El objetivo de esta investigacion fue determinar la mejor combinacion de variables de
proceso de extrusion para producirharinade sorgo germinada extrudida optimizada (HSGEO)
con actividad antioxidante y contenido de compuestos fendlicos altos. Métodos. Se utilizd
como materia prima sorgo germinado (Temperatura de germinaciéon=37°C/ tiempo de
germinacion=69h). Se empleé un disefio experimental de composicién central rotable de dos
factores [temperatura de extrusion (TE)=50-160°C; velocidad de tomnillo (VT)=50-240 rpm]
con cinco niveles de variacion, generando 13 tratamientos. Se aplico MSR como técnica de
optimizacion; utilizando el método grafico para obtener los valores maximos de actividad
antioxidante y contenido de compuestos fendlicos totales. Resultados. La mejorcombinacién
de las variables del proceso de extrusion para producir HSGEO con actividad antioxidante
[1277.32 pmol ET/100g muestra, bs] y compuestos fendlicos totales altos [52.10 mg
EAG/100g muestra, bs] fueron: TE= 156.6°C / VT=61 rpm. Conclusiones. La HSGEO puede ser
recomendada para ser utilizada enla elaboracién de alimentos y bebidas funcionales, por ser
fuente de antioxidantes naturales los cuales aportan un beneficio a la salud.

Palabras clave: harina, sorgo, neutracéutico
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Introduccion. El frijol tépari (Phaseolus acutifolius), una leguminosa originaria del noroeste de
México y del suroeste de los Estados Unidos, es reconocida por sus bajos requerimientos de
agua, alta adaptacién a ambientes calidos y resistencia a plagas. Las semillas de este frijol
contienen buenos niveles de proteina (21-32%), grasa (0.9-1.2%), carbohidratos (65-69%) y
compuestos fenolicos. Lagerminaciones unbioprocesoqueincrementala funcionalidad,como
el potencial antioxidante e hipoglucemiante, de las semillas de leguminosas. Esta mejora se
debe al aumento significativo de compuestos fendlicos, lo cual incrementa su potencial
aplicacion para el tratamiento de enfermedades cronico-degenerativas como la diabetes. EI
objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la germinacion sobre el potencial antioxidante
e hipoglucemiante [inhibicién de enzimas (E-amilasa y Eglucosidasa) responsables del
metabolismo de carbohidratos en humanos]de compuestos fendlicos de frijol tépari. Métodos.
Se emplearon semillas de frijol tépari obtenidas del mercado de la localidad, las cuales se
sometieron al proceso de germinacion por 120 h a 32°C (condiciones previamente
optimizadas). Se evalud elcontenido de compuestos fenélicos ensus fraccioneslibres, ligadosy
totales (CFlibres, CF ligados,CFT),y la capacidad antioxidante (AAox) (métodos ABTS, DPPH,
ORAC)y el grado de inhibicién de las enzimasa-amilasa yB-glucosidasa de extractos de dichos
compuestos fenélicos enharinas defrijoltéparicrudo (HFTC)y germinado optimizado (HF TGO).
Resultados. El bioproceso de germinacion incrementé CF libres (+1,067 %), CF ligados (+89.7 %),
CFT (+220%), AAox [CF libres (+520.5-649.2%); CF ligados (+56-135%); total (+188-318%)] yel

gradodeinhibicion de Bamilasa [CF libres (+36%); CF ligados (+16%)]yEglucosidasa [CF libres
(+318%);CFligados (+100%)]. Conclusiones. Lagerminaciénfue unaestrategiaefectivapara
incrementar el potencial antioxidante e hipoglucemiante de compuestos fendlicos de frijol
tépari. HFTGO puede ser empleada en la formulacion de alimentos funcionales.

Palabra Claves. Frijol tépari, germinacién, compuestos fendlicos, potencial
antioxidante/hipoglucemiante.
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Introduccién. Los radicaleslibres tienen un papel importante en el envejecimiento, dafiando
moléculas, membranas celulares y provocando las enfermedades, previniéndolas con una
adecuada proteccién antioxidante que ejercen diversos frutos como la uvalama (Vitex
mollis). Métodos. Se realizaron extractos de pulpa de uvalama con 3 solventes (etanol,
metanol, agua). Se cuantificaron sus compuestos fendlicos, flavonoides y capacidad
antioxidante (DPPH, ABTS,AAPH)portécnicas espectrofotométricas. Ademas, se realizéun
andlisis de coeficientes de correlacion para cada comparacion. Resultados. Los extractos
presentaronvalores que vandesde 1 hastalos 4 mg EAG/gpfy de 1a 18 mg EQ/gpfpara
fenoles y flavonoides totales respectivamente; siendo agua el mejor solvente de extraccion.
Asi mismo, presentaron capacidad antioxidante por los métodos de ABTS y DPPH con
valoresdealrededorde 3.4a6.03 mg ET/gpfy 4.5a8 mg ET/gpfrespectivamente siendo
metanol el mejor solvente de extraccion; e inhibiciéon de hemolisis con alrededor del 55% en
extractos acuosos. Para el caso de las correlaciones se encontré una relacién con la
presencia de flavonoides en la actividad antioxidante por los 3 analisis realizados conun
coeficiente de correlacion de r2>0.90. Conclusién. Este estudio demuestra la pulpa de
uvalama contiene compuesto de interés bioldgico, representando una fruta con potencial
antioxidante que puede ser utilizada para su desarrollo enlaindustria alimentaria.

Palabras clave. correlacion, fenoles, flavonoides, industria alimentaria, tecnologia de
alimentos.
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Introduccién. La prevencion de estas enfermedades es de vital importancia ya que han sido
identificadas comolaprimeracausademuerteenMéxicodurante el2013. Portalmotivoes
fundamental emplear técnicas de extraccion mas eficientes que permitan obtener el mayor
rendimiento de estos compuestos bioactivos para ser usados posteriormente como aditivos
enalimentos. Sobre esto, el campo de estudio de la extraccion asistida por ultrasonido es
extensoyseencuentradelimitadoporeltipode equipoycondiciones de operaciénqueson
empleadas durante el proceso. Métodos. La extraccion (agua:metanol 50:50) de los
compuestos fenélicos degranos de cacao (Agroindustrias Unidas de Cacao, México)serealizd
através de un disefio factorial 2 3, por un periodo, frecuencia y tipo de onda especifica. Se
cuantifico (xgde pesoseco)el contenidode fenolestotales (Singleton & Rossi; mgEAG), FRAP
y actividad antiperoxidacion lipidica (25 ppm extracto + aceite de oliva virgen + Span®60) por
la técnica del malondialdehido (MDA; 532 nm, nnmol/uL) a los 0, 2, 4, 8, 12y 15 dias.
Resultados. De acuerdo con el ANOVA concemiente al disefio factorial 2%los factores tiempo,
frecuencia y tipo de sonicacion resultaron ser estadisticamente significativos durante el
proceso de extraccion. A una frecuencia de 45 kHz, 30 min de sonicacién y tipo de onda
intermitente se obtuvo la mayor extraccién de fenoles totales (0.46 +0.06 EAG), actividad
antioxidante queladora de hierro (FRAP) Yy se retrasé de forma mas efectiva la peroxidacion
lipidica del aceite de oliva. Conclusion. El tiempo de extraccion, frecuencia y tipo de
sonicacion empleada fueron factores significativos que influyeron en el rendimiento de
extracciondelos fenoles totales, y actividad antioxidante. Siendo untiempode 30 min, una
frecuencia de 45kHz y un tipo de sonicacién intermitente las condiciones idéneas en el
procesodeextraccidnque permiten prevalecersuactividad funcional enmodelosinvitro.

Palabras clave. cacao, antioxidante, contenido fendlico, peroxidacion lipidica, extraccién
ultrasénica.
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Introduccion. El frijol comin negro es considerado alimento funcional por su aporte en
compuestos bioactivos, principalmente compuestos fendlicos, a los que se le han atribuido
beneficios a la salud, como actividad antioxidante e hipoglucemiante (disminucién de niveles de
glucosa en sangre por inhibicién de enzimas encargadas de la digestion de carbohidratos). La
fermentacion en estado sélido (FES) es un bioproceso que aumenta compuestos fendlicos y
propiedades nutraceduticas relacionadas. El objetivo de este trabajo fue evaluar el potencial
antioxidante e hipoglucemiante, y perfil y contenido de compuestos fendlicos, en extractos
etanolicos de frijol comuin cv Negro Jamapa bioprocesado por FES. Métodos. La FES se realizé
empleando el hongo Rhizopus oligosporus (106 esporas/mL) y condiciones de fermentacion
previamente optimizadas (33.5°C y 108 h). Se evalué actividad antioxidante (ABTS, DPPH, ORAC),
actividad hipoglucemiante (inhibicién de a-amilasa y a glucosidasa), y el perfil y contenido de
compuestos fendlicos (CF) (UPLC), en extractos (etanol al 80%) de harina de frijol crudo (HFC) y
bioprocesado (HFB) por FES. Resultados. La FES incremento la actividad antioxidante [ABTS
(+284%), DPPH (+215%), ORAC (+179%)] e hipoglucemiante [medida como indice de inhibicion de
a-amilasa(+67%)y a-glucosidasa(+106%)]de extractos de CF delfrijol negro. Se identificaron 14
CF pertenecientes alos grupos de acidos hidroxicinamicos (derivados aldaricos de acidoferulicoy
acido p-cumarico), flavanoles (catequina, procianidinas), flavonoles (quercetina, kaempferol,
miricetinay sus formas glicosiladas) e isoflavonas (genisteina glicosilada) en extractos de HFC y
HFB. La FES increment6 principalmente los derivados aldéricos de acidos hidroxicinamicos y
disminuy¢ el contenido de catequinas y procianidinas oligoméricas, exceptuando la catequina
conjugada. Destacé el aumento de Genisteina glicosilada y agliconas de miricetina por FES en
este trabajo. Conclusion. La FES es un bioproceso efectivo para incrementar el contenido de
compuestos fendlicos responsables del aumento de la actividad antioxidante e hipoglucemiante
en frijol comun negro.

Palabras clave: Frijol comtn negro, fermentacién en estado sélido, compuestos fendlicos,
actividad antioxidante / hipoglucemiante.
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Introduccién. Laaplicaciénde pulsoseléctricos hasidopropuestaparainducirlaacumulacion
de compuestos bioactivos entejidos vegetales comorespuestaal estrés. Sinembargo, la
calidad del producto final puede verse afectada dependiendo de las condiciones aplicadas.
Métodos. Zanahorias enteras (cv. Nantes)fueron introducidas en una camara de tratamiento
empleando agua (0,001 S‘m-1) como medio conductor. Se compararon tratamientos de
diferente intensidad de campo (80,200y 350kV-m-1)y nimerode pulsos (5, 12y 30),con
energias comprendidas entre 0,14-3,92 kJ-kg-1. La conductividad del agua, la pérdida de
peso, la textura y el color de las zanahorias fueron determinadas antes y después del
tratamiento (Oh y 24h). La cuantificacién de los compuestos fendlicos totales (FT) se realizé
mediante técnicas espectrofotométricas. Resultados. Se observaron efectos significativos
sobre el contenidode FTtras laaplicacion de pulsos eléctricos. Los mayores incrementos
(27%y 37%)se produjeron 24h después de aplicar energias especificas de 0,87 kJ-kg-1 (80
kV:m-1y 30 pulsos)y 0,61 kd-kg-1 (350 kV-m-1y 5 pulsos), respectivamente. En general, la
texturay los valores de L* se mantuvieron tras aplicar los tratamientos. Sin embargo, la
firmeza disminuy¢ al aplicar la maxima energia y L* descendié en aquellas zanahorias
tratadas con energias superioresa 1,19kJ -kg-1. Estos resultados junto conla pérdida de peso
y el incremento de la conductividad del agua empleada durante los tratamientos sugieren la
desestabilizacién de las membranas celulares provocada por los pulsos eléctricos.
Conclusiones. La aplicacion de 80 kV-m-1y 30 pulsos y 350 kV'm-1y 5 pulsos permite
obtener zanahorias enteras con un mayor contenido en FT sin alterar significativamente sus
atributos de calidad. Estos resultados sugieren que la aplicacion de pulsos eléctricos podria
seruna tecnologia con potencial para la obtencién de alimentos vegetales con un mayor
contenido antioxidante.

Palabras clave: Compuestos fendlicos, zanahoria, pulsos eléctricos, estrés, atributos de
calidad

TEM-25

EVALUACION DEL POTENCIAL ANTIHIPERTENSIVO DE EXTRACTOS FENOLICOS DE TEMPE DE
FRIJOL NEGRO EN RATAS ESPONTANEAMENTE HIPERTENSAS

Vega-Burguefio MJ', Argielles-Lopez OD', Sanchez-Magaia LM'2, Cabrera-Chavez F3,
Delgado-Vargas F'2, Perales-Sanchez JXK'2 Reyes-Moreno C"2, Gutiérrez-Dorado R"2*

"Programa de Posgradoen Cienciay Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ciencias Quimico
Biolégicas (FCQB), Universidad Auténoma de Sinaloa (UAS), Ciudad Universitaria, AP 1354, CP
80,000 Culiacan, Sinaloa, México. 2 Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia, FCQB-
UAS, Cd Universitaria, AP 1354, CP 80000, Culiacan, Sinaloa, México. 3 Laboratorio de
investigacion 2, Unidad Académica de Ciencias de la Nutriciéon y Gastronomia, UAS, Ave.
Cedros y Calle Sauces S/N, Fraccionamiento los Fresnos, CP 80019, Culiacan, Sinaloa, México.

*robe399@hotmail.com

Introduccién. El frijol comun es una excelente fuente de compuestos fenélicos relacionados a
capacidad antihipertensiva. Se ha reportado que la fermentacion en estado sélido (FES), un
proceso empleado para elaborar tempe de cereales y leguminosas, incrementa estos
compuestos. El objetivo de esta investigacion fue evaluar el efecto antihipertensivo in vivode
extractos fendlicos (EF) de tempe de frijol comun variedad Negro Jamapa en ratas
espontaneamente hipertensas (REH). Métodos. Para preparar tempe se utilizé el hongo
Rhizopus oligosporus (106 esporas/mL) y FES bajo condiciones previamente optimizadas
(33.5°Cy 108 h). Se emplearon extractos fendlicos (EF), en sus fracciones libres y ligadas, de
tempe de frijol. Alas REH Se les administré 4 concentraciones de EF (50, 150, 250 y 500
mg/kg), Captopril (10 mg/kg) como control positivo y agua destilada como control negativo.
Para la medicion de la presion arterial sistdlica (PAS) se utilizé el equipo CODA (Kent
Scientific). Resultados. Los EF libres y ligados de tempe de frijol a una concentracién de 500
mg/kg fueron los tratamientos que causaron las mayores disminuciones de PAS a los
diferentes tiempos estudiados (1.5,3,4.5y 6 h), siendoalas 6 hdonde se obtuvo el mayor
efecto antihipertensivo (libres: -47.25 mmHg; ligados: -36.46 mmHg). El EF libre del tempe no
tuvo diferencias significativas con el Captopril (-48.61 mmHg). Los CF libres y ligados del frijol
crudo también provocaron undescensode PAS (libres: -35.04 mmHg; ligados: -27.62 mmHg),
sin embargo, esta disminucion fue menor que la de la de los CF del tempe de frijol y ladel
control positivo. Conclusiones. La FES, empleada para preparar tempe, mejord
significativamente la capacidad antihipertensiva en el frijol comin Negro Jamapa. El tempe
de esta leguminosa representa una potencial altemativa natural para el control de la presion
arterial en personas que sufren de hipertension.

Palabras clave: Frijol, fermentacion en estado sélido, tempe, compuestos fendlicos,
hipertension.
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Introduccion. Las semillas de amaranto tienen una excelente calidad nutricional, y sonricas en
compuestos fendlicos, como acidos fendlicos y flavonoides. Estos fitoquimicos, presentan
propiedades nutracéuticas como actividad antioxidante e inhibicion de enzimasR -amilasa 8-
glucosidasa) relacionadas con la digestion de carbohidratos (potencial hipoglucemiante), por lo
que pueden ser empleados para el tratamiento de la diabetes. El bioprocesamiento de semillas
por germinacién, incrementa significativamente el contenido de compuestos fendlicos y
propiedades nutracéuticas relacionadas. El objetivo de esta investigacion fue evaluar la
actividad antioxidante y el grado de inhibicién de las enzimas a-amilasa y a-glucosidasa de
extractos de compuestos fendlicos de harina de amaranto (Amaranthus hypochondriacus)
germinado (HAG). Métodos. Se utilizaron condiciones de germinacion (temperatura= 30°C,
tiempo =78h.) previamente optimizadas. Se determiné el contenido de compuestos fendlicos en
sus fracciones libres y ligados (CFlibres, CFligados),y la actividad antioxidante (AAox) (métodos
ABTS, DPPH, ORAC) y el grado de inhibicién de las enzima& -amilasa yBglucosidasa de
extractos de dichos compuestos fendlicos en HAG. Resultados. La HAG presento valores de
CFlibres=146.04 y CFligados=101.59 ug equivalentes de acido Galico y AAox de 590-11,260 y
590-10,300 umol equivalentes de Trolox para CFlibres y CFligados, respectivamente. Los
extractos de CFlibres y CFligados de la HAG presentaron valores de IC50 (concentracion de CF
para inhibir el 50% de la actividad enzimatica; valores menores de IC50 representan mayor
grado de inhibicién enzimatica) de 34.89y 3.6 mg/mL para a-amilasay de 18.11y 2.68 mg/mL
para a-glucosidasa, respectivamente. Conclusiones. Los CFlibres de HAG tienen mayor potencial
antioxidante, mientras que los CFligados tienen mayor potencial inhibitorio d& -amilasa ya&-
glucosidasa. El bioprocemiento de semillas de amaranto por germinacion representa una
alternativa adecuada para obtener una harina funcional con potencial antioxidante e
hipoglucémiante elevado, la cual podria emplearse para producir alimentos dirigidos al
tratamiento de ladiabetes.

Palabras clave: Amaranto, geminacion, compuestos fendlicos, antioxidante, hipoglucemiante.
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Introduccién. La cascara de rambutan contiene compuestos bioactivos. Por lo tanto, la
extraccion con una tecnologia emergente asistida por ultrasonido/microondas permite
reducir tiempo y cantidad de solvente comparado con los métodos convencionales.
Métodos. La cascara de rambutan fue deshidratada y molida para realizar su extraccion
asistida por ultrasonido/microondas (EAU/M). Ademas, se evaluaron diferentes relaciones
masa/volumen y agualetanol. También, se analiz6 el contenido de polifenoles hidrolizables
y polifenoles condensados para obtener polifenoles totalesy la técnica de Folin-Ciocalteu y
HCI-Butanol. Posteriormente, se establecié la mejor condicion de extraccion en funcion del
contenido polifendlico total. Después, se realizé la determinacion de polifenoles totales
ligados mediante hidrolisis. Resultados. Se obtuvola mejor condicion de extraccion de
cascara de rambutan con una relacién de 1:16-0 con un contenido de polifenoles totales de
306 mg/gde materiaseca. Elcontenidode polifenoles totalesligados en el residuosolido
resulté tener una cantidad de 26.5 mg/g inferior al del extracto. Conclusién. La mejor
condicién de extraccién 1:16-0 obtenida mediante esta tecnologia emergente permite
reducirlostiemposdeextraccionylacantidaddesolventeloqueresultaenunamejoraen
elrendimiento parala extraccién de compuestos bioactivos de cascarade rambutan.

Palabras clave. Rambutan, compuestos bioactivos, tecnologia emergente, extraccion,
polifenoles totales.
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Introduccién. El aguacate forma parte de la dieta de mucha gente alrededor del mundo, y es
un producto con muchos beneficios nutricionales por su contenido de carbohidratos y &cidos
grasos. Una caracteristicadel aguacate en especificoes que, es muy susceptiblealaoxidacion
porcausadelaenzima Polifenoloxidasa (PPO). Métodos. Seftriturd lapulpadel aguacate Hass
con estado de maduracion adecuado para consumo. 100g de muestra fueronirradiados enun
microondas marca LG modelo KOR-6L YB de potencia de salida de 600W, los tiempos de
exposicion fueron 100s, 110s y120s, alcanzando una temperatura 87, 90 y 93 °C
respectivamente. El calentamientose tuvoquerealizaren 3 fases para evitarla proyeccion
del aguacate. Las muestras a temperatura ambiente fueron empaquetadas a vacio. Se
midieronlosvaloresdelL*,a*yb* asicomopHydeterminaciéndehumedad, estoderealizé
alinicioy durante 4 semanas, al igual se tuvo un testigo sinirradiacion (0s). Resultados. Enla
primera semana de medicién de los valores L*, a* y b* no se observaron diferencias
estadisticas significativas entre el testigo y los tratamientos, asi como para pH, a la segunda
semanaelcambiofue significativoenel valorde a*, dondelos tratamientos presentaban un
verde masintenso que el testigoy elpH seincrementa, enlasemana3y4elvalordea*enel
testigotendianalamarilloy los tratamientos atinen colorverde. Conrespectoalahumedad
se mantuvo constante durante las 4 semanas. A la 4 semana se observé crecimiento
microbiano en el testigo. Conclusiones. El tratamiento con microondas inhibe la actividad de
laPPO junto con el empacado a vacio para prolongar el color verde por mas de 3 semanas en
pulpa de aguacate.

Palabras Clave: Polofenoloxidasa, oscurecimiento enziméatico, aguacate, microondas,
inhibicién.
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Introduccién. Las macroalgas Macrocystis pyrifera (MP) y Gelidium robustum (GR) son
cultivadas en la peninsula de Baja California, México. Se ha demostrado que contienen una
amplia variedad de compuestos nutricionales (azucares, lipidos, fibra dietética, proteinas,
mineralesy vitaminas) ademas de compuestos bioactivos comolos polisacaridos sulfatados y
antioxidantes que aportan beneficios a la salud. Métodos. Se realizé andlisis fisicoquimico
mediante técnicas de la AOAC. Se realizo extraccion hidrotérmica utilizando un reactor de
acero inoxidable bajo condiciones no isotérmicas con relacion alga/agua de 1:25. Las
reacciones fueron llevadas a diferentes condiciones de temperatura (60, 110 y 160 °C). Los
hidrolizados obtenidos de la extraccion de M. pyrifera (MPE)y G. robustum (GRE)fueron
filtrados y liofilizados para realizarlos andlisis fisicoquimicos (GC, TGA, y FTIR) y evaluar
capacidad antioxidante mediante métodos de DPPHy CAT. Los extractos obtenidos a 160°C
fueron mezclados con gelatina extraida de piel de tilapia Oreochromis niloticus. Se selecciond
la formulacién alga/gelatina de 2:8 para elaborar una barra nutrimental (amaranto, pasas y
arandanos) endulzada con jarabe de agave (MPE-GRE-FG). La barra fue comparada
nutricionalmente con 2 barras de suplemento alimenticio comerciales. Resultados. Los
hidrolizados obtenidos a 160 ° C para ambas algas fueron lamejor condicién presentando
rendimientos superiores al 80 y 90%. Ambos extractos presentaron un potencial antioxidante
alto reportando valores de 90.6% para MPE por CATy para DPPH de 100% para MPE y 76%
para GRE. Los monosacaridos identificados por GC fueron fucoidan, alginato, laminaran,
xilosa, galactosa y manitol en MPE y galactanos sulfatados (carragenanoy agar)en GRE. Los
azlcares totales para MPE fueron de 80+0% y para GRE de 90.6£9.72%. Conclusion. La barra
presenta mayor cantidad de minerales en comparacion con las comerciales y bajo porcentaje
degrasa ademas se aprovechanlos beneficiosde los polisacaridos sulfatados que ofrecenlas
macroalgas.

Palabras clave: Macroalgas, capacidad antioxidante, polisacaridos, barra nutrimental
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Introduccion. La agricultura bajo invernadero se ha enfocado en la obtencién de altos
rendimientos, descuidando la calidad nutracéutica del producto. La luz es un elemento
indispensable para el desarrollode las plantas; sin embargo, de acuerdo a las condiciones de
la misma, se puede convertir en un elemento estresor que active la produccion de
metabolitos secundarios. Durante el procedimiento de disefio de elaboracién de un médulo
con diodos emisores de luz (LEDs) para experimentacion con plantas, se deben considerar
tres conceptos relacionados con las necesidades luminicas del organismo: fotoperiodo,
cantidad de luz y calidad de luz. El fotoperiodo se refiere a la duracion del dia (Luz:
Oscuridad). La calidad de laluz se define como la distribucién espectral de los fotones medida
ennandmetros. La cantidad de luz esta relacionada con la cantidad de fotones por unidad de
areay porunidad de tiempo interceptada poruna superficie plana (umol m-2s-'). Los LEDs
hanmarcado grandes avances enlailuminacion horticola ya que permiten el control dela
composicion espectral, el fotoperiodo y el ajuste de laintensidad luminosa. Métodos. En este
proyecto, se presentala descripcion del métodoy las consideraciones teéricas para el disefio
de una luminaria que permite el control de los tres conceptos mencionados anteriormente, la
cual esta basada en modulos con cuatro longitudes de onda (rojo-625 nm y 45 ymol m-2s-,
azul-460 nmy 30 umol m-2s-', rojo lejano — 730 nmy 15 ymol m-2s-'y UV-A 415 nmy 10
pmol m-%s-')que de acuerdo a la literatura. Resultados-Conclusién. Presentan un efecto en
los fotorreceptores hasta ahora conocidos (fitocromos, criptocromos, fototropinas, miembros
de la familia Zeitlupe y UVR8) los cuales regulan aspectos fotomorfogénicos y metabolismo
secundario como la produccién de acidos fendlicos, flavoniodes, carotenoides, terpenoides y
antocianinas.

Palabras clave. Médulo LED, fotoperiodo artificial, cantidad de luz, calidad de luz

TEM-35
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Introduccioén. La multiplicacion de Stevia rebaudiana B. via sexual no es factible para la
propagacion debido alavariabilidad genética presentada. Stevia contiene glucésidos que son
edulcorantes naturales no caléricos, éstos reemplazan a carbohidratos refinados utilizados en
los alimentos procesados. Métodos. Semillas de Stevia fueron germinadas en medio MS e
incubadas a 24 °C, con un fotoperiodo (16 horas luz, 8 oscuridad). Plantulas germinadas se
sometieron alainduccion de brotacion multiple, en medio nutritivo MS suplementado con
reguladores del crecimiento vegetal AIB y de BA adiversas concentraciones y combinaciones.
Para aumentar la tasa de multiplicacion se indujo embriogénesis somatica a partir de
segmentos de hoja, evaluando 4 tratamientos de 2,4 -D encombinacién con 2iP mg/L.Los
brotes obtenidos se sub cultivaron en medio semisdlido para inducir enraizamiento,
probando MS, MS suplementado con 0.5 g/L de carbon activado, MS con 0.5mgL-'de AIBy %
MS. Resultados. La tasa de germinacion solo con el medio MS fue del 20 % mayorala
observada con la combinaciénde MS y PPM. El tratamiento de 1 mgL-'de BAy 1 mgL-'de AIB
indujo la tasa mas alta de multiplicacion (21 explantes por plantula). La embriogénesis
somatica solo se observo con el tratamiento de 2,4-D a una concentracion de 2 mgL-'.
Ademas, con el tratamiento MS suplementado con 0.5 mgL-'de carbén activado se
observaron raices abundantes y vigorosas. Conclusion. La propagacionin vitro de Steviaes
viable con la combinacién de MS y reguladores de crecimiento de BA y AIB, siendo ésta una
viaeficiente paralaproduccion masivade la plantay el cumplimientode lademandade la
industria alimentaria actual.

Palabras clave. Stevia, edulcorante natural, requladores de crecimiento, propagacioéninvitro,
produccion masiva.
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ENHANCEMENT OF OIL EXTRACTION OF CAMELINA SATIVA POWDER BY THE INSTANT
CONTROLLED PRESSURE DROP PROCESS.
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Introduction. Camelina (Camelina Sativa L.) is an annual ancient oilseed crop that thanks to
its high omega-3-content and its use on biodiesel production, it starts to have an important
role in oilseed biotechnology. Camelina oils are mostly extracted by mechanical pressing of
seed, by solvent extraction, or by a combination of both methods, however these processes
are very time consuming and typically oilcakes contain 10 to 15% residual oil. Therefore, the
objective of this research was to intensify pressing and solvent extraction processes from
Camelina seeds and meals by coupling Instant Controlled Pressure Drop process (DIC).
Methods. As a pretreatment of pressing, DIC treatment was applied on Camelina seeds, and
residual meals were submitted to two solvent extraction methods: Dynamic Maceration (DM)
and Accelerated Solvent Extraction (ASE). DIC optimization was performed using response
surface methodology (RSM). Results. Adequate DIC texturing pretreatment couple to pressing
allowed reaching seed-oil yields of 490.9+0.5 versus 444.7+0.5 g-oil’/kg-ddb for untextured
seeds. Moreover, regarding the residual oil of meals, it was realized that DIC treatment 12-
fold reduction the extraction processing time compared to untreated meals: oil yield of
untreated meals after 24 h of DM was 110 g oil/kg-ddb and oil yield of DIC treated meals after
2 hours of DM was of 115.3 g oil/k-ddb. Conclusions. Various methods for recovering seed oil
have a lower efficiency and can recover only between 70 to 80% depending on the seed
species, else, despite numerous thermal and mechanical pre-treatment operations such as
cooking and flacking, conventional solvent extraction is highly time consuming and leads to
yields not exceeding 95%, hence coupling Instant Controlled Pressure Drop DIC to traditional
extraction methods could enhanced oil quality and yield of Camelina seeds and meals.

Keywords: Camelina sativa; "Instant controlled pressure drop" DIC; meal valorization; oil
yield; pressing and solvent extraction
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EXTRUSION EN CONDICIONES OPTIMAS DE SEMILLAS DE QUINOAINTEGRALY CHIA
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Gutiérrez-Dorado R"2, Ley-Osuna AH2, Gémez-Favela MA', Cuevas-Rodriguez EO2, Mora-
Rochin S§'2, Milan-Carrillo J'2, Reyes-Moreno C*2*

Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia, Facultad de Ciencias Quimico-Bioldgicas,
Universidad Autdnoma de Sinaloa, A.P. 1354, Culiacan, Sin., C.P.80000, México.2Posgradoen
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ciencias Quimico-Bioldgicas, Universidad
Auténomade Sinaloa, A.P. 1354, Culiacéan, Sin., C.P.80000, México. * creyes@uas.edu.mx

Introduccién. Las semillas de quinoa (Chenopodiumquinoa Willd) contienen proteina (12-23%)
conperfiles/niveles de aminoacidos esenciales completos. Enellas, también se hanidentificado
compuestos bioactivos [compuestos fendlicos (acidos fendlicos, flavonoides), carotenoides,
fitoesteroles, escualeno, ecdisteroides] con actividad biolégica cuyo consumo podria presentar
efectos benéficos para la salud. La extrusion es una tecnologia de temperatura alta / tiempo
corto que se ha aplicado en cereales, pseudocereales, leguminosas, oleaginosas para la
produccion de una gran variedad de productos. Este proceso incrementa la digestibilidad de
proteinas y el valor nutricional de la materia prima. Objetivos: (1) Optimizar el proceso de
extrusion para encontrar la mejor combinacién temperatura de extrusion (TE)/velocidad de
tornillo (VT) para producir harina de quinoa extrudida optimizada (HQEO) con actividad
antioxidante (AAox), compuestos fendlicos totales (CFT) y digestibilidad proteinica in vitro
(DPIV) altos y (2) Desarrollar bebida funcional con valor nutricional / nutracéutico alto a partir
de mezcla de harinas de quinoa integral y chia desgrasada extrudidas optimizadas (HQEO,
HCDEO). Métodos. Las condiciones para producir HQEO se obtuvieron de un disefio
experimental central compuesto (metodologia de superficie de respuesta, MSR) con dos
factores [TE= 60-140°C/VT=60-240 rpm] y cinco niveles. MSR se aplicé para obtener valores
maximos AAox, CFT, DPIV. Se aplicaron condiciones éptimas de extrusion (TE=147°C/VT=237
rpm), obtenidas en estudios previos, para producir HCDEO. Principal ingrediente de bebida
funcional: Mezcla=70% HQEO+30% HCDEO. Resultados. Mejor combinacién TE/VT para
producir HQEO: TE=128°C/VT=128 rpm. La mezcla tuvo: Relacion eficiencia proteinica calculada
(C-PER)=2.12 y potencial antihipertensivo (IC50)=0.371 pg/mL. 200 mL de bebida funcional
contienen 4.25 g proteina buena calidad, 6.20 g fibra dietaria, 87 kcal, AAox=12,975 pmol ET y
aceptabilidad (A)=85 (entre “me gusta mucho” y “me gusta extremadamente”). Conclusiones.
Estabebida funcional puede ser empleada para promocion de la salud y alternativa a bebidas de
contenido caldrico alto y valor nutricional/nutracéutico bajo.

Palabras clave: Quinoa, chia, extrusién, optimizaciéon, bebida funcional, potencial
nutricional/nutracéutico.
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RENDIMIENTO Y CONTROL MICROBIOLOGICO DE GALLETAS DE CLADODIOS DE NOPAL
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Introduccion. Los cladodios de nopal (Opuntia ficus-indica) pre tratados con ultrasonido
pueden ser utilizados para la elaboracién de galletas saludables sin embargo su rendimiento y
control microbioldgico deben ser evaluados para garantizar el potencial comercial. Métodos.
Se elaboraron tres tipos diferentes de galletas: un control con 100 % de harina de trigo (BC)y
dos experimentales, con sustitucion parcial dela harina de trigo porel 20 % de laharina de
cladodios de nopal. Una de las galletas experimentales fue elaborada a partir de la harina
obtenida con el pre tratamiento ultrasénico y la otro con la harina sin el tratamiento previo,
BPUYy BPS, respectivamente. Las galletas fueron evaluadas en cuanto a su rendimiento y el
control microbiolégico incluyé la enumeracion de los coliformes totales y termo tolerantes, el
recuento en placas de mohos y levaduras y lainvestigacién de Salmonellasp.,de acuerdo alo
preconizado por la American Public Health Association. Resultados. Se observé una reduccion
en el tamafio de las galletas después de la coccién asociado al aumento de espesory peso de
estos (p <0.05), al comparar la galleta control con las experimentales. Las galletas
experimentales, en especial la BPU, presentaron mayor rendimiento de la masa (BC =
82.58+0.00;BPU=86.44+0.00y BPS =84.29+0.00 %)y, consecuentemente, delacantidad de
galletas producidas (p <0.05). La galleta BPU fue la que presentd menor conteo en placa de
mohosy levaduras (BC=3.9x 102+0.01;BPU=2.5x 101+0.01y BPS=3.8x 102+0.02 UFC/g)
(p <0.05) y ninguna de las muestras present6 coliformes tampoco Salmonella sp.
Conclusiones. La tecnologia de ultrasonido representa una alternativa viable para la
obtenciéndegalletas de nopal conmayorrendimientoy control microbiolégico,loquees de
suma importancia para la Industria Alimentaria.

Palabras clave: Cactacea, calidad, industria alimentaria, nuevos productos, tecnologia
emergente.
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Introduccion. El centrode origendelacalabaza(Cucurbita argyrosperma) es elcentro-surdel
pais dondese cultivadesde hace mas de 7000 afios, sus semillas sondeformalanceolada de
colorblanco con unadelgada cobertura verde, se pueden obtener entre 100 y 700 por plantay
sonunafuenteimportante de grasa (35-40%) y proteina (20-30%) con uso potencialimportante
en varias industrias. Métodos. Para optimizar el rendimiento en la extraccion de aceite por
ultrasonido y verificar su calidad, se compar6 el uso de harina de semilla fresca (SF) y
pretratamiento de secado (SF) (55 °C/18h) y tostado (ST) (300 °C/5min) a las que se les
realizaronandlisis bromatologicos enbase alas normas vigentes. la extraccion del aceite se
realiz6 por ultrasonido con una potencia de 100W, amplitud del 60%, con tiempo de extraccion
de 5 minutos, y se comparé con el soxhlet. Se realizé andlisis de color alos aceites extraidos
utilizando la escala CIEL*a*b* y se analiz6 su composicién en &cidos grasos mediante
cromatografiade gases—espectrometriade gases.Resultados. Elaumentoenlacantidadde
cenizas (4.8 a5.4%), proteinas (37 a39%) carbohidratos (5.7 a6.7%), fibra(1.4a2.38%) y la
reduccioén de humedad de 6.5 a 2.65% en SS'y ST comparada con SF, se debi6 a los pre
tratamientos realizados alas semillas. Los rendimientos de aceite obtenidos en promedio por
métodos de extraccion fueron: soxhlet(44%) y ultrasonido (30%), con rendimiento por tiempo
deextracciondel 27% para5min. Elvalorde L* paraST (50.9) disminuyo acomparacién de SF
(55.3), debido al tostado, todos los tratamientos presentaron valores negativos para el
parametroa* (8.0-8.9) y positivos parab* (26.65-28.2), lo que indica tendencia al color verdey
amarillo. Los resultados obtenidos para el perfil de &cidos grasos variaron entre: acido miristico
C14:0 (0.12-0.17%), palmitico C16:0 (18.73- 21.46%), estearico C18:0 (8.95-10.32%), oleico (w
9) C18:1 (35.67-40.18%), linoleico (w 6) C18:2 (30.64- 32.52%), araquidénico C20:4 (0.21-
0.31%), linolenicoC18:3(0.10-0.22%). Conclusién. Laaplicaciondepretratamientos puede
afectarlas caracteristicas finales delaceite. Eluso de ultrasonido comotecnologiaemergente
en el proceso de extraccion de aceites vegetales, tiene un amplio potencial aplicable al
mejoramiento de los procesos y rendimiento de las extracciones.

Palabras clave. Aceite, semilla de calabaza, ultrasonido, extraccion de aceite
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BOTANAS FRITAS A PARTIR DE LADESHIDRATACION OSMOTICA DE PAPA CON UNA
EMULSION O/W
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Introduccién. Las papas son unproducto vegetal de altademanda a nivel mundial. Se evalué
la deshidratacion osmética con una emulsiéon O/W como pre-tratamiento para el desarrollo
de botanas fritas de papa. Métodos. Se utilizaron papa cv. ‘Alfa’, las cuales fueron
osmodeshidratadas en una solucién de sacarosa como control. Se utilizaron dos emulsiones,
la primera de chile habanero y la segunda habanero-jamaica cv. ‘Tecoanapa’. Las papas se
sumergieron en cada emulsién durante 15 min y posteriormente fueron secadas y luego
sometidas al proceso de freido. Durante el proceso se analizé el cambio en su composicién
(pérdida de agua, ganancia de s¢lidos, ganancia de aceite, polifenoles totales, actividad
secuestrradora de radicales libres (DPPH)y prueba de nivel de agrado. Resultados. No se
observaron diferencias significativas en la cinética de pérdida de agua entre ambas
emulsiones; sin embargo, el tratamiento control presenté los mejores rendimientos y mayor
ganancia de sélidos. En ganancia de aceite no presentaron diferencias significativas entre los
tratamientos. El contenido de fenoles fue mayor en el tratamiento de jamaica, asicomola
capacidad atrapadora de radicales libres y el nivel de agrado. Conclusién. El producto con
mejores atributos funcionales sonlas papas con el tratamiento de chile habanero-jamaica.

Palabras clave. Deshidratacion osmoética, Tratamiento, Solanum tuberosum y emulsién.
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Introduccion. El nopal (Opuntia ficus-indica L. Mill) ha sido ampliamente consumido con
propiedades probadas para mejorar el bienestar y prevenir cancer, asi como las
complicaciones del sindrome metabdlico. En este estudio se obtuvieron conjugados de
isorhamnetin de nopal usando como pretratamiento la hidrélisis enzimatica en condiciones
supercriticas con diéxido de carbono (SC-CO2). Métodos. Se realizaron analisis factorial y
andlisis discriminante para evaluar lainfluencia de la presion, la temperatura, el pH, el tiempo
ylaconcentracién de etanol sobre el rendimiento global de extracciony larecuperacionde
isorhamnetin mediante el uso de las enzimas Rapidase Maxi Fruit (RMF)y Viscozyme. La
identificacion y cuantificacion de isoramentina y sus glucésidos se realizé mediante HPLC-
DAD-UV y HPLC-MS-TOF. Resultados. Se identificaron un triglicésido isoramnetina
[isorhamnetin-3-O-glucosyl-thamnosyl-rhamnoside (IG1) e isoramnetina-3-O-glucosil-
ramnosil-pentésido (IG2)] y un diglicésido de isoramnetina [isorhamnetin-3-O-glucosyl-
rhmanoside (IG5)] en los extractos. El patrén de perfil de isoramnetina depende de las
condiciones de enzima y proceso. El extracto que contiene mayores cantidades de IG5 fue el
inhibidor mas potentedel dxido nitrico y redujosuproducciénen71.6 +4.8%. La extraccion
selectiva de IG5 se logro utilizando la enzima RMF y las condiciones éptimas determinadas
por una metodologia de superficie de respuesta. Conclusiones. El uso de enzimas bajo
condiciones de SC-CO2 afectd laliberacion de perfiles conjugados de isorhamnetin que
indujeron diferencias notables en la actividad antiinflamatoria.

Palabra clave. Hidrélisis enzimética, glicésidos de isoramnetina, flavonoides, fluidos
supercriticos, Opuntia ficus-indica
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