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Presentacion

El crecimiento de la poblacion y de las enfermedades no transmisibles (ENT) por alimentos, es un tema de gran
relevancia a nivel mundial. El tema de alimentacion saludable, ha propiciado el disefio y desarrollo de nuevos
alimentos a partir de diferentes fuentes alimenticias, cuyo objetivo principal ha sido aumentar la ingesta de
ingredientes con actividad bioldgica, que proporcionen un beneficio en la salud del consumidor.

El 2do Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos, tiene como objetivo reunir a
reconocidos expertos internacionales en el tema, para presentar los principales avances que se tienen hasta hoy
en dia y discutirlos en mesas redondas junto con la comunidad académica, el sector productivo, instituciones de
gobierno, para concretar actividades especificas y colaboraciones a corto y a mediano plazo, que ayuden a incidir
en politicas publicas en beneficio de la poblacion.

Este evento tiene como meta una mayor interaccion entre los grupos de investigacion de México y de otros
paises, para desarrollar nuevas propuestas de investigacion multidisciplinarias y aprovechar las convocatorias de
los gobiernos para concretar acciones bilaterales y fortalecer las redes de investigacion, y asi tener una mayor
vinculacion y difusion de la ciencia en el tema de alimentos funcionales y nutracéuticos.

Es importante aprovechar plataformas existentes de redes de investigacion nacionales, tal es el caso de la Red
Nacional de Investigacion, Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico en Alimentos Funcionales y Nutracéuticos (Red
AlFaNutra) del CONACYT para promover las actividades entre sus miembros y con otros redes nacionales. La
Unica forma de cubrir los problemas actuales de alimentacion, es a través de la investigacion multi y
transdiciplinaria, a fin de abordar los problemas actuales de una forma colaborativa.

Los problemas de las enfermedades ENT crénico degenerativas como: dislipidemias, sobrepeso, obesidad,
diabetes y coronarias, tienen componentes multifactoriales que solo pueden ser mitigados y resueltos con las
distintas areas de investigacion. Esto ha traido la aparicion de nuevos alimentos milagrosos, dirigidos a ciertos
sectores de la poblacidn, y otros con distintas connotaciones curativas en algunas ocasiones sin sustento
cientifico que lo respalde. Situacion que es un area de oportunidad para que expertos en el area de alimentos
funcionales y nutracéuticos, se den a la tarea de informar con veracidad a la poblacién en general, sobre los
posibles beneficios que tienen estos nuevos alimentos, que son disefiados para mejorar algunas funciones
bioldgicas en el organismo.

Este evento ha sido posible con el trabajo coordinado del grupo de connotados cientificos, expertos de México y
de otros paises, cuyo objetivo es dar a conocer informacion de actualidad en el tema. Las jornadas de
actualizacion organizadas previamente en Hermosillo (2012), Culiacan (2013), Monterrey (2015) y el 1er
Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos realizado el 2014 en Monterrey, han sido
claves en el éxito obtenido y para fortalecer las acciones de la red AIFANutra y de sus nuevos miembros, que se
han venido integrando con el tiempo.

No nos hemos detenido en nuestra constante labor de dar a conocer los avances en el tema de alimentos
funcionales, pues consideramos que éste se encuentra en constante avance y desarrollo. Gracias al apoyo
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decidido del grupo liderado por la Dra. Ma. Guadalupe Flavia Loarca Pifa de la Universidad Auténoma de
Querétaro y el apoyo de la red AlFaNutra, ha sido posible la realizacion de este evento de esta envergadura,
donde se recibieron 221 trabajos, para su presentacion en las modalidades de cartel (160) y oral (61).

La participacion de 7 reconocidos ponentes internacionales con los siguientes topicos: Lacteos, el Dr.Javier
Fontecha Alonso y la Dra.lsidra Recio Sanchez (Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion-CSIC,
Espafia); Microbiota en alimentos funcionales, por el Dr. Yves Deyardines (Universidad Laval, Canada); Nutricion
por el Dr. Oliver Chung-Yen (Universidad Tufts, Estados Unidos); Alimentos funcionales la Dra. Dolores del Castillo
Bilbao (Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion-CSIC Espaia) y el Dr. José Serranos Casasola
(Universidad de Lleida, Espafna) y Tecnologias Emergentes la Dra. Olga Martin Belloso (Universidad de Lleida,
Espana).

También participaron reconocidos investigadores nacionales, con la presentacion de 8 ponencias magistrales
impartidas por los siguientes investigadores: Dr. Abraham Wall Medrano (Universidad Auténoma de Ciudad
Juarez), Dra. Sandra O. Mendoza Diaz (Universidad Autonoma de Querétaro), Dr. Adrian Hernandez Mendoza
(Centro de Investigacidon en Alimentacion y Desarrollo, A.C. México), Dra. Amanda Galvez Mariscal (Universidad
Nacional Auténoma de México), Dra. Anaberta Cardador Martinez (Instituto Tecnoldgico y de Estudios
Superiores de Monterrey), Dr. Luis Arturo Bello Pérez (Instituto Politécnico Nacional), Dr. Cuauhtémoc Reyes
Moreno (Universidad Autonoma de Sinaloa), Dra. Marina Ezquerra Brauer (Universidad de Sonora); ademas de
una mesa redonda organizada por la Dra. Janet Alejandra Gutiérrez Uribe, el Dr. Sergio Serna Saldivar (Instituto
Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey) y la Dra. Belinda Vallejo Galland (Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C.).

Ademas el 2do. Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos, organizado por la UAQ, logré
concretar a través de las diferentes actividades la difusion de las tematicas abordadas por los diversos grupos de
investigacion de México y otros paises, fomentando asi la colaboracién entre grupos.

Dr. Aaron Fernando Gonzalez-Cdérdova.- Coordinador Red AlFaNutra
Dr. Gustavo Adolfo Gonzalez-Aguilar.- Lider Red AIFANutra
Dra. Ma. Guadalupe Flavia Loarca Pifia.- Presidenta del Comité Organizador
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2do. Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y
Nutracéuticos

Red Nacional de Investigacion, Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico en Alimentos Funcionales y Nutracéuticos
(Red AlFaNutra)
Comité Técnico Académico de la Red AlFaNutra

Dr. Gustavo Adolfo Gonzalez Aguilar
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.

Dr. Aardn Fernando Gonzalez Cérdova
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.

Dra. Ma. Guadalupe Flavia Loarca Pifa
Universidad Autonoma de Querétaro

Dr. Janet Alejandra Gutiérrez Uribe
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey

Dr. Luis Arturo Bello Pérez
Instituto Politécnico Nacional

Dra. Sonia Guadalupe Sayago Ayerdi
Instituto Tecnoldgico de Tepic

Dr. Emilio Alvarez Parrilla
Universidad Autonoma de Ciudad Juarez
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Comite Cientifico

Dr. Emilio Alvarez Parrilla
Dr. Luis Arturo Bello Pérez
Dra. Rocio Campos Vega
Dra. Anaberta Cardador Martinez
Dr. Eduardo Castafio Tostado
Dra. Ma. Guadalupe Flavia Loarca Pina
Dra. Marcela Gaytan Martinez
Dr. Gustavo Adolfo Gonzalez Aguilar
Dr. Aarén Fernando Gonzalez Cérdova
Dra. Janet Gutiérrez Uribe
Dra. Sandra Olimpia Mendoza Diaz
Dra. Minerva Ramos Gémez
Dra. Rosalia Reynoso Camacho

Dra. Sonia Guadalupe Sayago Ayerdi
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Martes 21 de Junio de 2016

16:00-19:00 h Pre-registro

19:00-20:00 h Cocktail de bienvenida: Amenizara la estudiantina de la Universidad Autonoma de Querétaro
Miércoles 22 de Junio de 2016

8:30  Ceremonia inaugural
9:00  Plenaria 1: Prospective view of the role of microbiota on the functionality of foods and the potential of obtaining
claims. Dr. Yves Desjardins
Laval University
Canada
09:45 Plenaria 2: Dietary bioactive milk lipids and health biomarkers. Dr. Javier Fontecha Alonso
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion-CSIC
Espana
10:30 Receso (Coffee break)
11:00 Plenaria 3: Novedades en alimentacion funcional para diabetes mellitus. Dr. Abraham Wall Medrano
Universidad Autonoma de Ciudad Judrez
México
11:45  Plenaria 4: Dairy peptides: Production, bioavailability and health benefits. Dra. Maria Isidra Recio Sanchez
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion-CSIC
Espana
12:30  Plenaria 5: Prevencion y control de riesgos asociados a los productos y desechos de la industria alimentaria.
Dra. Cristina Cortinas de Nava
Presidenta de la Red Queretana de Residuos A.C.
México
13:15 Aplicaciones en alimentos del analisis metabolomico por Espectrometria de Masas
M. Isaias Arteaga
Waters
14:00 Comida
16.00 Plenaria 6: Potencial de la cascarilla de café en la prevencion de la diabetes tipo 2. Dra. Maria Dolores del Castillo
Bilbao
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion-CSIC
Espana
17:00 Sesiones simultaneas (orales y posters)
21:00 Evento cultural: Obra de teatro Comicos de la Legua

Jueves 23 de Junio de 2016

9:00  Plenaria 7: Polyphenolic antioxidants: controversy and health benefits. Dr. Chung-Yen (Oliver) Chen
Tufts University
Estados Unidos
9:45 Plenaria 8: Efecto de las tecnologias emergentes sobre el contenido y bioaccesibilidad de compuestos saludables.
Dra. Olga Martin Belloso
Universidad de Lleida
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Espana

Plenaria 9: Electroanalisis: Cuantificacion de antioxidantes. Dra. Sandra Olimpia Mendoza Diaz
Universidad Autonoma de Querétaro

México

Receso (Coffee break)

Plenaria de Discusidon: Mecanismos de transferencia al sector productivo de los nuevos desarrollos en
alimentos funcionales y nutracéuticos. Dra. Janet Alejandra Gutiérrez Uribe Dr. Sergio Serna Saldivar
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey. Campus Monterrey

México

Dra. Belinda Vallejo Galland

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.

México

Superado el problema de LC/MS ;Qué mas sigue? José Luis Freire Thomas

Especialista de Producto MS

Agilent Technologies

México

Sesion de Red Nacional de Investigacion, Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico en Alimentos Funcionales y
Nutracéuticos (Red AlFaNutra)

Comida

Plenaria 10: Almidon nutracéutico: un nuevo paradigma en nutricion. Dr. Luis Arturo Bello Pérez
Centro de Desarrollo de Productos Bioticos-Instituto Politécnico Nacional

México

Sesiones simultaneas (orales y posters)

Viernes 24 de Junio de 2016

9:00

09:45

10:30

11:15
11:35

12:20

13:05

14:00
14:30

Plenaria 11: Aspectos legislativos en alimentos funcionales y nutracéuticos. Dra. Amanda Galvez Mariscal
Universidad Nacional Auténoma de México

México

Plenaria 12: Nuevas metodologias para la validacion de alimentos funcionales. Dr. José Serranos Casasola
Universidad de Lleida

Espafia

Plenaria 13: Regulacion e innovacidn en alimentos funcionales. Dr. Adrian Hernandez Mendoza

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.

México

Receso (Coffee break)

Plenaria 14: Bioprocesos y alimentos funcionales. Dr. Cuauhtémoc Reyes Moreno

Universidad Auténoma de Sinaloa

México

Plenaria 15: Omocromos de cefalépodos, pigmentos naturales con propiedades funcionales.

Dra. Josafat Marina Ezquerra Brauver

Universidad de Sonora

México

Plenaria 16: Agave como fuente de nutracéuticos Dra. Ma. Anaberta Cardador Martinez

Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey. Campus Querétaro

México

Entrega de premios y reconocimientos (orales y posters).
Ceremonia de clausura
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Comite Evaluador de Resumenes

Dr. Emilio Alvarez Parrilla.
Universidad Auténoma de Ciudad Juarez.
Dra. Marilena Antunes Ricardo.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
Dra. Sofia Arvizu Medrano.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dra. Nydia Buitimea Cantua.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
Dra. Rocio Campos Vega.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dra. Anaberta Cardador Martinez.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
Dr. Hugo Espinoza Andrews.
Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del
Estado de Jalisco, A.C.
Dra. Marcela Gaytan Martinez.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dr. Gustavo Adolfo Gonzalez Aguilar.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.
Dr. Aardn Fernando Gonzalez Cérdova.
Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A.C.
Dr. Rubén Gonzalez Laredo.
Instituto Tecnoldgico de Durango.
Dr. Roberto Gutiérrez Dorado.
Universidad Auténoma de Sinaloa.
Dra. Janet Gutiérrez Uribe.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
Dra. Aleyda Selene Hernandez Cazares.
Colegio de Postgraduados.
Dra. Montserrat Hernandez Iturriaga.
Universidad Autonoma de Querétaro.
Dra. Maria Teresa Jiménez Munguia.
Universidad de la Américas Puebla.
Dra. Ma. Guadalupe Flavia Loarca Pifa.
Universidad Autonoma de Querétaro.

Dra. Eugenia Lugo Cervantes.
Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del
Estado de Jalisco, A.C.
Dr. Héctor Martinez Flores.
Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo.
Dra. Sandra Mendoza Diaz.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dr. Luis Alfonso Mojica Contreras.
Universidad de Illinois.
Dr. Roberto Parra Saldivar.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
Dra. Aurea Karina Ramirez Jiménez.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dra. Minerva Ramos Gomez.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dra. Maria de la Luz Reyes Vega.
Universidad Auténoma de Coahuila.
Dra. Rosalia Reynoso Camacho.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dra. Dulce Maria Rivera Pastrana.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dra. Maribel Robles Sanchez.
Universidad de Sonora.
Dra. Liliana Santos Zea.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
Dra. Sonia Guadalupe Sayago Ayerdi.
Instituto Tecnol6gico de Tepic.
Dra. Lucina Torres Rodriguez.
Universidad Auténoma de San Luis Potosi.
Dra. Estela Vazquez Barrios.
Universidad Auténoma de Querétaro.
Dr. Abraham Wall Medrano.
Universidad Auténoma de Ciudad Juérez.
Dr. Jorge Welti Chanes.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey.
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Dr. Abraham Wall Medrano

Quimico  Farmacéutico  Bidlogo
egresado de la  Universidad
Autonoma de Guadalajara. Maestro
y Doctor en Ciencias con
especialidad en Nutricion Humana
por el Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. y
miembro del Sistema Nacional de
Investigadores, Nivel 1.
Actualmente, es profesor de tiempo
completo de la Licenciatura en Nutricion y Maestria y
Doctorado en Ciencias Quimico-Bioldgicas de la Universidad
Auténoma de Ciudad Judrez. Sus lineas de investigacion
principales son la fisiologia & bioquimica nutricional y los
alimentos funcionales & nutracéuticos. Es autor de mas de
40 articulos de investigacion en revistas de circulacion
nacional e internacional, varios capitulos de libro y su
trabajo ha sido reconocido por los premios Quacker en
Investigacion en Alimentos (2000), Premio del Fondo Nestlé
para la Nutricion y la Fundacion Mexicana para la Salud A.C.,
categoria socio-antropoldgica (2010) y con el Premio Estatal
de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Chihuahua 2013 en el
area de Ciencia de la Salud.

Novedades en alimentacion funcional en

diabetes mellitus
Dr. Abraham Wall-Medrano A
Universidad Autonoma de Ciudad Juarez / Instituto de
Ciencias Biomédicas

La diabetes mellitus Il (DM2) a crecido a un ritmo acelerado
entre el 2000 y el 2012 (4.6-9.2%) en el adulto mexicano. El
problema para nuestro sistema de salud no solo se restringe
a la escasa deteccion oportuna de su sindrome pre-morbido
[insulino-resistencia (IR)]? sino también al inadecuado auto-
manejo de la enfermedad por quien la padece. El
tratamiento farmacoldgico depende del curso natural de la
enfermedad y la capacidad funcional remanente del
pancreas, iniciando con terapia nutricional y terminando con
la administracion de insulina exdgena. Sin embargo, la
medicina alternativa y complementaria es comUnmente

utilizada por pacientes con DM2 por lo que se han estudiado
un sinnumero de compuestos bioactivos derivados de
plantas. En base al esquema de tratamiento clinico, diversos
fitoquimicos han emergido como agentes hipoglucemiantes
(e.g. fibras dietarias, acarbosa, steviosidos), secretagogos
(e.g. soya, fermentada y canela) y miméticos (e.g. calabaza)
de insulina, asi como desaceleradores de IR (e.g. pifia,
guayaba y linaza)* cuya accidn bioldgica en algunos casos es
superior al alcanzado con farmacos (e.g. metformina,
exenatida, liraglutida, tiazolidinedionas, e inhibidores
enzimaticos). Los frutos ricos en antocianinas como la
granada y el extracto de semilla de uva han sido patentados
como mejoradores de la funcion pancreatica mientras que
algunos lacteos fermentados han mejorado el riesgo
cardiovascular asociado a DM2. La inflamacion y estrés
oxidativo presentes en DM2 ha conducido a la identificacion
y purificacion de otros fitoquimicos (e.g. EGCG, naringinina,
mangiferina, epicatequina) altamente efectivos para el
tratamiento de neuropatia diabética y pie diabético. El rol
del micro bioma humano en la patogénesis-evolucion de la
DMz1/ DM2 y en el destino metabdlico de fitoquimicos con
capacidad anti-DM2 se discute en breve.

Dr. Adrian Hernandez Mendoza

'——"'ﬂ“ El Dr. Adridn Herndndez

Mendoza recibié su grado
Doctoral en Ciencias de los
Alimentos por parte del
Instituto  Tecnoldgico de
Veracruz en el 2008, sequido
de un entrenamiento
Posdoctoral en el Instituto
de Tecnologia Quimica y Bioldgica de la Universidad Nova
de Lisboa, Portugal (2010-2011). Ha realizado diversas
estancias de investigacion en la Universidad de Wisconsin-
Madison, USA (2004-2007) y en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos de la Universidad Nova de
Lisboa (2013). Ha publicado 31 articulos en revistas
indizadas, 8 capitulos de libros cientificos y ha participado
en la formacion de 35 estudiantes de Licenciatura, Maestria
y Doctorado. Ademas, ha presentado mas de 35 trabajos en
congresos internacionales. Es miembro del Sistema
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Nacional de Investigadores (Nivel-l) y Profesor-Investigador
enel

Centro de Investigacion en Alimentaciéon y Desarrollo -
Unidad Hermosillo, Son. (CIAD-Hermosillo), donde
actualmente dirige a 1 estudiante de Maestria y 1 de
Doctorado, ademas participa en diversos proyectos de
investigacion con instituciones nacionales e internacionales
con temas como: Caracterizacion de cepas probiodticas de la
microflora epifita de aceitunas frescas y productos lacteos
artesanales, evaluacion in vitro e in vivo del papel protector
de bacterias lacticas y sus metabolitos contra xenobidticos
dietarios, asi como estudios de biocatalisis bacteriana, entre
otros.

Regulacién e innovacion en alimentos

funcionales
Dr. Adrian Hernandez Mendoza
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.
Hermosillo, Son., México

Los profundos cambios en los estilos de vida de la sociedad
en las Ultimas décadas han hecho que los consumidores
sean mas conscientes de la conexion entre la salud,
longevidad y la dieta, orientando sus decisiones hacia
nuevos modelos de alimentos. En este contexto, los
alimentos funcionales se han convertido en parte de nuestro
vocabulario y, cada vez mas, parte de nuestro menu. Debido
a esto, los alimentos funcionales, han llegado a ocupar una
de las principales categorias de alimentos dirigidos a la salud
y bienestar en el mercado mundial, y se estan convirtiendo
en un foco importante de desarrollo de nuevos productos en
la industria alimentaria. Sin embargo, el desarrollo de
nuevos alimentos funcionales es un proceso complejo con
factores de éxito diferentes a los del desarrollo de un nuevo
producto tradicional. Las innovaciones introducidas en el
desarrollo de nuevos alimentos funcionales en los Ultimos
afos refieren principalmente a nuevos enfoques cientificos y
técnicos que involucran  igualmente  tecnologias
tradicionales y emergentes. Concurrente con cualquier
innovacion tecnoldgica, también se debe promover una
evolucion institucional en materia de regulacion. En el caso
de los alimentos funcionales, las regulaciones deben ser
adaptadas y renovadas para evitar ser obstaculo en el
proceso de innovacion, y para minimizar los riesgos y
proteger a los consumidores de afirmaciones dudosas, ya
que las cualidades saludables de los alimentos funcionales
no pueden ser evaluadas directamente por los
consumidores.

Dra. Amanda Galvez Mariscal

Profesora Titular de Tiempo
completo de la Facultad de Quimica
de la UNAM

Es personal de la FQ-UNAM desde
hace 32 anos, donde desarrolla
labores docentes y de investigacion.
Fue Cooridnadora del Programa
Universitario de Alimentos de 2005
a2013.

Ha sido asesora de tres autoridades
competentes en Bioseguridad en México: COFEPRIS del
Sector SALUD, SENASICA de la SAGARPA y la SEMARNAT
y colabora con CONABIO desde 1994. Su laboratorio esta
reconocido ante la Red de Mexicana de Monitoreo de
OGMs, y ella es miebro del Comité Permanente de la Red.
Sus lineas de investigacion son: modificacion y uso de
diversas proteinas para el disefio de alimentos, y la
deteccion  molecular de  secuencias  modificadas
genéticamente para su monitoreo y cuantificacion en
granos, alimentos procesados y en polen residual en miel.
Apoya desde el 2013, con su equipo de Facultad de Quimica,
a un grupo interdisciplinario interesado en el rescate y
promocion del cultivo de especies subutilizadas vy
subvaloradas de la milpa por su papel primordial en la dieta
mexicana ante la epidemia de obesidad y diabetes.
Actualmente desarrollan este tema experimentalmente con
apoyo del CONACYT en la convocatoria de Solucion a
Problemas Nacionales.

Alimentos nutracéuticos: legislacion y

aCcCeso a recursos genéticos.
Dra. Maria Amanda Galvez Mariscal

Los alimentos como fuente de nutracéuticos deben guardar
un papel importante en la dieta. Las posibilidades de
obtener de ellos compuestos saludables al consumirlos son
la primera opcion. La otra, es obtener los compuestos de
interés comercial a partir de su transformacion. Las
legislaciones no sdlo contemplan su regulacion sobre
efectividad e inocuidad, sino también, al provenir de
recursos genéticos, caen ahora bajo el Protocolo de Nagoya.
Se analizaran las disposiciones internacionales al respecto,
ya que México es ya Parte de dicho Protocolo.
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Dra. Anaberta Cardador Martinez

Es Quimico Farmacéutico Bidlogo
(1989) y Doctor en Ciencia de los
Alimentos (2003) por la Universidad
Auténoma de  Querétaro. Ha
realizado de labores de investigacion
y docencia en empresas como
Quimica Fina Farmex e instituciones
de investigacion como el Centro de
Investigacion y  Asistencia  en
Tecnologia y Disefio del Estado de
Jalisco (CIATEJ) y universidades como al Universidad
Tecnoldgica de la Mixteca. A partir de 2007 labora en el
Tecnoldgico de Monterrey Campus Querétaro. Su linea de
investigacion se relaciona con la extraccion, identificacion y
evaluacion de actividades de biomoleculas a partir de
alimentos y/o residuos agroindustriales. Cuenta con 20
publicaciones en revistas indizadas, 5 capitulos de libro y
varios articulos de divulgacion, adicionalmente cuenta con
8o presentaciones en congresos nacionales e
internacionales. Ha graduado a un alumno de doctorado, y
ha participado en la direccion y/o codireccion de tesis de
maestria y licenciatura. Es Miembro del Sistema Nacional de
Investigadores Nivel 1y pertenece a asociaciaciones como la
Academia Mexicana de Ciencias, Asociacion Mexicana de
Ciencias de los Alimentos, Institute of Food Technologists.
Es miembro del Registro CONACYT de Evaluadores
Acreditados (RCEA), en el Area VI. Biotecnologia y
Agropecuarias con el registro numero RCEA-06-16104-
2008. Es revisor para revistas internacionales como el
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Food
Chemistry, CYTA-Journal of Food, entre otras.

Agave como fuente de nutracéuticos
Dra. Anaberta Cardador Martinez

/,

7.

Entre los grupos de plantas mas importantes para conocer
sus metabolitos secundarios y su comportamiento, se
encuentran los magueyes. Estas plantas han evolucionado
con los pueblos de la region. El agave tiene diversos usos a
lo largo de todo el pais, uno de los mas importantes es la
produccion de bebidas alcohdlicas. Se obtienen dos tipos de
bebida del agave, el fermentado (aguamiel y pulque) y el
destilado (mezcal y tequila). Hoy en dia se siembra el agave
para poder producir estas bebidas pero se necesita que la
planta esté en fase adulta, 8-12 afios, para poder producir la
bebida que es cuando el contenido de carbohidratos se
incrementa en la pifa.

El agave también ha sido muy utilizado para la fabricacion
de fibras para fabricar cordones, redes, bolsas, cestas,
tapetes, entre otros. Las hojas o pencas se emplean como
saborizante al cocer la barbacoa y la cuticula de ellas se
extrae para envolver el mixiote.

El agave se utiliza, ademds, para producir remedios
naturales para curar enfermedades. Con las pencas se
preparan especificamente ungientos o cataplasmas para
curar comezones, golpes, moretones y heridas.

Recientes estudios han demostrado el uso del agave para
producir edulcorantes, antisépticos y tratamientos para la
caida del cabello a base de las pencas, las cuales son el
primer desecho al jimar la planta generando en el campo
una gran cantidad de pencas, éstas tienen compuestos de
interés como los flavonoides las saponinas y alcoholes
grasos, que muestran actividades bioldgicas como
antioxidante, antiinflamatoria y anticancerigena. Las
saponinas identificadas en los agaves sirven como materia
prima para sintetizar hormonas esteroides. A partir de los
compuestos mencionados, se pueden generar nuevos
productos de mayor valor agregado para su uso como
nutraceuticos, dando alternativas de aprovechamiento
integral de la planta.

Dr. Luis Arturo Bello Pérez

Ingeniero bioquimico del Instituto
Tecnoldgico de Acapulco y Maestria
en Bioingenieria  Cinvestav-IPN,
unidad Zacatenco.

Doctor en Ciencias en Biotecnologia
de plantas del Cinvestav-IPN unidad
Irapuato.

Posdoctorado en el Insituto Nacional
de Investigacion agronomica, Francia. Estancias
academicas en el Departamento de Ciencia de los Alimentos
de la Universidad de Nottingham, Inglaterra, Universidad de
lllinois, Estados Unidos de Norteamerica. Estancia sabatica
en el Centro Whistler para la Investigacion en Carbohidratos
del Departamento de Ciencia de los Alimentos de la
Universidad de Purdue.

o

Produccion cientifica:

1 Libro.

18 Capitulos en libros

275 Articulos Publicados en revistas con Registro ISI-JCR.
Aproximadamente 3900 citas totales y un h=33 en scopus;
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28 Tesis de licenciatura, 35 Tesis de maestria; 19 Tesis de
doctorado.

Premio Nacional en Alimentos 1999.Premio al Mérito en
Ciencia y Tecnologia por el Estado de Guerrero 2000.
Premio al Mérito en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
2012. Premio Scopus México 2013. Premio YUM KAAX
“Ricardo Bressani” por su aportes a la Nixtamalizacion,
2015.

Miembro de la Academia Mexicana de Ciencias 2000-
Miembro de la Academia de Ciencias de Morelos 2010-
Miembro del Editoral Board de la Revistas Internacionales:
Plant Foods for Human Nutrition, starch/starke, cyta-journal
of Food, Journal of Cereal Science, Revista Mexicana de
Ingenieria Quimica. Editor asociado en las revistas Journal
of the Science of Food and Agriculture y Agrociencia.
Arbitro de 75 revistas internacionales.

Miembro comision revisora area VI del SNI (2008-2010), de
la subcomision tecnoldgica (2011-2015), y de la comision
transversal de tecnologia (2016).

Nivel Ill del SNI 2015-2024.

Almidon nutracéutico: un nuevo

paradigma en nutricion
Dr. Luis Arturo Bello Pérez

El almidon es el principal carbohidrato de reserva en las
plantas superiores y la fuente energética de los humanos.
Este polisacarido se encuentra en productos de consumo
cotidiano como las tortillas, pan, galletas, pasta, arroz,
papas, etc. Hace 25 afios, se postulaba que el almidon
presente en dichos productos era completamente
hidrolizado por las enzimas digestivas hasta su componente
basico, la glucosa, la cual era absorbida en el intestino
delgado y transportada al torrente sanguineo,
incrementando el nivel de glucosa en sangre, un aspecto
negativo para los diabéticos. A partir de ese afio, el
paradigma cambio, ya que se encontrd que una fraccion del
almidoén presente en los alimentos no era hidrolizada por las
enzimas digestivas, por lo que seguia su transito al intestino
grueso donde se fermentaba por las bacterias presentes en
el colon; esta fraccion se llamo “Almidon Resistente (AR)”.
Los aspectos positivos del AR son que al pasar a lo largo del
intestino delgado sin ser absorbido, no tiene un aporte de
glucosa en sangre; ademas, funciona como sustrato
fermentable para la  microbiota, ayudando al
mantenimiento de estos microorganismos y por lo tanto sus
efectos positivos al sistema digestivo humano. Los avances

en los estudios de digestibilidad del almiddn arrojaron que
otra fraccion que se digiere lentamente, debido a sus
caracteristicas estructurales, aporta un suministro sostenido
de glucosa a lo largo del intestino delgado; esta fraccion se
conoce como “Almiddn de Digestion Lenta (ADL)". Estudios
recientes han mostrado que la absorcion de glucosa en el
ileon envia sefiales al hipotdlamo que estan relacionadas
con la saciedad. Debido a los efectos benéficos a la salud
asociados con el consumo de AR y ADL, se ha postulado a
estas dos fracciones como "“Almidon Nutracéutico”,
cambiando el paradigma sobre la digestion del almidon.

Dr. Cuauhtémoc Reyes Moreno

Es Licenciado en Ingenieria
Bioquimica (Universidad
Autdnoma de Sinaloa), Maestro en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(Universidad Autonoma de
Querétaro) y Doctor en
Biotecnologia de Plantas (Centro
de Investigacion y de Estudios
Avanzados — Unidad Irapuato,
Instituto Politécnico Nacional).

Profesor de la Universidad Autonoma de Sinaloa durante 45
anos. De 1972 a la fecha es Profesor Investigador en la
Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas.

Miembro del Sistema Nacional de Investigadores desde
1988 [ocho nombramientos consecutivos para 32 afos
ininterrumpidos de pertenencia al mismo] actualmente
Nivel Ill. Miembro de la Academia Mexicana de Ciencias.
Galardonado con siete Premios en Ciencia y Tecnologia (06
Nacionales, o1 Internacionales).

Produccidn cientifica:

92 publicaciones / 95 memorias in extenso [ o5 Patentes
Nacionales en tramite / 239 presentaciones en Congresos.
Direccion 64 Tesis [12 Doctorado |/ 36 Maestria [ 17
Licenciatural.

Realiza acitivades de investigacion y vinculacion con
sectores académicos, sociales y productivos en las areas
Ciencia y Tecnologia de AlimenTos |/ Biotecnologia y
Ciencias Agropecuarias [Lineas de investigacion
“Optimizacion de Procesos para la Industria Alimentaria” y
“Bioprocesos y Alimentos Funcionales”]. Destacan sus
contribuciones en el Estudio sobre Alimentos Funcionales
de las Culturas Americanas Precolombinas (Frijol, Maiz,
Amaranto, Chia, Quinoa).
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Bioprocesos y Alimentos Funcionales
(Optimizacion de Procesos por Actividad

Antioxidante)
Dr. Cuauhtémoc Reyes Moreno

Actualmente existe un creciente interés, en la industria
alimentaria y farmacéutica, por generar alimentos, bebidas
e ingredientes funcionales que podrian ser incluidos en
diversos sistemas alimenticios y/o medicamentos para
lograr un efecto terapéutico en el organismo del
consumidor. Atendiendo la problematica actual de escasez
de granos, problemas de nutricion /[ salud y
aprovechamiento del suelo en México, se promueve la
utilizacion de cultivos alternativos como el amaranto, chia,
quinoa por su excelentes propiedades (agronomicas,
nutricionales, nutracéuticas). Es urgente el desarrollo de
proyectos tendientes a la aplicacion de tecnologias de
procesamiento (extrusion, fermentacion en estado solido,
germinacion) para generar productos con valor nutricional /
nutracéutico alto a partir de estos cultivo. Existen pocos
reportes sobre el uso de tecnologias alternativas para
producir harinas instantaneas para elaborar nuevos
productos alimenticios, como bebidas funcionales y sobre
el efecto del procesamiento de granos sobre actividad
antioxidante y propiedades nutracéuticas.

La optimizacion de los procesos de extrusion, germinacion,
fermentacion en estado sdlido, de granos de ancestrales de
origen americano (frijol, maiz, amaranto, chia, quinoa) y
granos de importancia comercial (garbanzo) para la
obtencion de harinas con actividad antioxidante alta, aptas
para la elaboracion de alimentos / ingredientes / bebidas
funcionales, representa una alternativa en el mercado de
los alimentos mexicano. Las bebidas funcionales,
elaboradas a base frijol, maiz, garbanzo, amaranto, chia,
quinoa y sus mezclas, representan una alternativa a bebidas
con valor nutricional / nutracéutico bajo, como las
preparadas con agua, azucares simples, sabor y colorantes
artificiales, las cuales son ampliamente ofertadas en el
mercado. Estas nueva bebidas pueden ser utilizadas para
promocion de la salud y manejo de enfermedades crénico
degenerativas, principalmente las asociadas al estrés
oxidativo.

Dra. Maria Dolores del Castillo

Dolores del Castillo es
licenciada en Bioquimica vy
Doctora en Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos.
Recibi el Premio
extraordinario por su Tesis
Doctoral. Es Investigadora del
CSIC y desde 2010 esta a
cargo de la direccion cientifica del grupo de Biociencia de los
Alimentos, del CIAL, UAM-CSIC, Espafa. Inicid sus
investigaciones en el drea de Alimentacion y Salud, en la
Universidad de Reading del Reino Unido durante estancia
postdoctoral como Marie Curie por un periodo de 30 meses.
Trabaja en la validacion de los subproductos
agroalimentarios de origen vegetal como bioproductos y/o
ingredientes funcionales sostenibles para la prevencion de
enfermedades cronicas. Ha participado en 30 proyectos de
investigacion siendo investigadora principal de 16 de ellos y
13 contratos de apoyo tecnoldgico con empresas de los
cuales ha dirigido 6. Es autora de mas de 100 trabajos
cientificos, 4 patentes y mas 100 trabajos presentados en
eventos cientificos. Mantiene una estrecha colaboracion con
investigadores de otras instituciones nacionales y de paises
miembros de la Union Europea, Iberoamérica y USA. Ha
impartido 12 conferencias como invitada en eventos
cientificos. Realiza una labor docente con proyeccion
internacional siendo coordinadora y Profesora del Mddulo
de Ingredientes y Alimentos Funcionales, Master en Calidad
y Seguridad de los Alimentos de la Universidad del Pais
Vasco, Espafia desde 2008 y Profesora del Master de
Seguridad Alimentaria organizado por el Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid, ha dirigido 7 trabajos de fin de
grado, 14 trabajos de Master y 4 tesis doctorales. Colabora
en tareas docentes con la Universidad de Querétaro,
Universidad de Guanajuato, el Programa Olésay, la Udelary
la Universidad Catolica de la RepuUblica de Uruguay. Es
miembro de varios comités evaluadores nacionales e
internacionales y comités editoriales especializados en la
tematica de los alimentos. Ha recibido 10 premios vy
distinciones por su labor investigadora.
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Potencial de la cascarilla de café en la

prevencion de la diabetes tipo 2
Maria Dolores del Castillo®, Beatriz Fernandez-Gomez’,
Maria Angeles Martin®,

Maria Dolores Mesa®
'CIAL, CSIC-UAM, 28049 Madrid, Espafia
’ICTAN, CSIC, 28040, Madrid, Espafia
3Universidad de Granada, 18100 Granada, Espafa
mdolores.delcastillo@csic.es

La piel de plata o cascarilla de café es el tegumento que
cubre los dos granos que forman la semilla de café verde y el
Unico subproducto de su tostado. La diabetes tipo 2 (T2D)
es una enfermedad metabdlica compleja y multifactorial,
considerada pandemia, que se caracteriza por la resistencia
a lainsulina y el fallo del funcionamiento de las células beta
del pancreas, lo que conduce a niveles elevados de glucosa
en sangre. La hiperglicemia prolongada conlleva una serie
de eventos bioquimicos que causan complicaciones
asociadas a la diabetes incluyendo la formacion de
productos avanzados de la glicacion (AGEs). El objetivo de la
presente investigacion fue obtener evidencias cientificas
que demuestren los efectos de un extracto de cascarilla de
café en la patogénesis de la T2D y; sus complicaciones,
mediante la aplicacion de la fitoquimdmica. Se elabord un
extracto acuoso de cascarilla de café siguiendo el
procedimiento descrito en la patente P201131128. Se
realizaron estudios in vitro e in vivo para determinar la
bioaccesibilidad, biodisponibilidad y bioactividad del acido
clorogénico (CGA) y la cafeina en el extracto de cascarilla en
la patogénesis de la diabetes y formacion de AGEs. Los
resultados del presente estudio sugieren que el efecto del
extracto en la diabetes es bioldgicamente factible y que éste
debe asociarse a su particular y compleja composicion
quimica. Los beneficios observados se asocian a la
combinacidon sinérgica de CGA, cafeina y otros
componentes bioactivos presentes en el extracto; asi como,
a la capacidad del CGA de formar complejos proteinas-
polifenol. En conclusion, los resultados indican que la
valorizacion de la cascarilla de café como producto
sostenible para la diabetes es una aplicacion factible.

Dra. Isidra Recio

=== PhD in Pharmacy, University
of Salmanca, and Research
Professor at the Institute of
Food Science Research, CIAL
(CSIC-UAM). Co-author of
more than 120 publications in
scientific journals in the area of
Food Science and Nutrition.

: e She has been involved in
different national and European projects. The results from
these projects have been protected in g patent applications
of which some of them have derived in commercialised
products. Main research interests aim to study health
implications of the protein fraction of foods, like bioactive
peptides and their physiological effect when they are
incorporated into functional products. Other research
activities include: the development of cost-effective
methods to produce functional ingredients and the upgrade
proteins by enzymatic hydrolysis, and fermentation to
obtain products with enhanced functional and biological
properties.

Dairy peptides: Production, bioavailability
and health benefits

Dra. Isidra Recio
“Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacién
(CIAL, CSIC-UAM). Nicolas Cabrera, 9. 28049 Madrid, Spain
" Email address: i.recio@csic.es

Some peptides generated by enzymatic protein hydrolysis
are structurally similar to endogenous peptides that play a
crucial role in the organism as hormones, neurotransmitters
or antibiotics. Therefore, food peptides can interact with the
same receptors than endogenous peptides and exert an
agonistic or antagonistic effect in the organism. The
beneficial biological functionalities of milk-derived peptides
include antimicrobial, antihypertensive,
immunomodulatory, opioid-like activity etc. Due to their
physiological and physio-chemical versatility, food-derived
peptides are regarded as highly prominent components for
health promoting foods or pharmaceutical applications.
However, the development of these new ingredients should
be based on scientific criteria able to demonstrate their
health properties unequivocally.

This communication will review our last results on the
development of functional ingredients based on milk-
derived bioactive peptides, mainly exerting an
antihypertensive activity or with effect on the intestinal
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tract. Special attention will be paid to the identification of
novel active sequences, the survival of peptides to
gastrointestinal digestion, bioavailability and the search for
the active form in the organism. Finally, incorporation to the
developed ingredients into a final product, stability of the
peptides to technological processes applied in the food
industry and stability during self-life of the product will be
also considered. In order to illustrate these aspects, several
examples of ingredients will be shown. For instance, the
identification of novel antihypertensive peptides in a casein
hydrolysate will be presented together with the evaluation
of the activity on animal models and clinical studies.

Dr. Javier Fontecha

- Doctor en Quimica de Alimentos
por la Universidad Autonoma de
Madrid. (Premio extraordinario a la
Tesis Doctoral).

-Actualmente: Investigador
Cientifico del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) en
el Instituto de Investigacion en
Alimentos (CIAL). Madrid.

-Jefe del grupo de Investigacion de

Lipidos.
Lineas de Investigacion: - Mejora nutricional de la fraccion
lipidica de alimentos y su relacion con la salud humana.

-Contribuciones cientificas:

- Mas de 95 Publicaciones alto impacto SCI (mas de 1000
citaciones); 20 Capitulos de libro (4 Internacionales); 6 Tesis
Doctorales dirigidas (2 en progreso).

- Proyectos de 1+D Financiados en Convocatorias Publicas:

- 17 Participaciones Proyectos Nacionales (7 como Inv.
Responsable); 7 Participaciones en proyectos o acciones
Internacionales

- 1 Coordinador de proyecto CYTED-Con Iberoamérica
(2010-2013)

-24 Contratos de 1+D con Empresas (20 como Investigador
Responsable).

-3 Patentes registradas

-Estancias en Centros extranjeros:

- Predoctoral: Univ. College Cork (Cork, IRL).
-Post-Doctoral: North Carolina State Univ. (Raleigh, NC
USA).-Researcher (Univ. California San Diego, USA),
Researcher (Dublin Institute of Technology, Dublin, IRL),
Researcher (Dundee Univ., Scotland UK).

-Otras actividades cientificas

-Docencia en 6 Masters de alimentos (2 como coordinador).
-5 Comités cientificos (2 Internacionales) -Pertenece a 2
grupos de Expertos en la IDF (International Dairy
Federation).

Recensor habitual de diversos Journals SCl.Experiencia en
gestion de [+D+i.

Evaluador de proyectos para diversas agencias nacionales e
internacionales

Dietary bioactive milk lipids and health

biomarkers
Dr. Javier Fontecha

Traditionally milk has been recognized as a very complete
food because its consumption involves raising levels of
variety of nutrients such as high nutritional quality proteins,
minerals and vitamins. However, this consensus disappears
when referring to milk fat. Its high content of saturated fatty
acids and cholesterol has been indiscriminately employed as
argument to link the milk and dairy products consumption
with an increased incidence of cardiovascular disease,
obesity and type 2 diabetes. In fact, it is strongly
recommended the preferential intake of low fat dairy
products. However, recent scientific studies suggest that
there are no proven evidences to justify keeping these
recommendations for healthy people when consumed in
moderation. It has been shown that milk fat is a natural
source of bioactive compounds (butyric acid, conjugated
linoleic acid (CLA), phospholipids and sphingolipids) whose
potential benefits to human health, would allow its
commercial application in the development of functional
foods, aimed to prevention of chronic diseases.

Dr. Joseé Serrano

Actualmente es coordinador del
Grado de Nutricion Humana y
Dietética y profesor del area de
Fisiologia Humana en el grado de
Nutricion Humana y Dietética de la
Universidad de Lleida. Es doctor por
la Universidad Complutense de
Madrid del programa de Nutricién, posee una Maestria en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y es Licenciado en
Nutricion. Es miembro del grupo experimental denominado
NUTREN-Nutrigenomics del departamento de Medicina
Experimental de la Universidad de Lleida, donde
desempeia labores de investigacion y validacion de
ingredientes y alimentos funcionales. Es experto en
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biodisponibilidad y bioactividad de compuestos dietéticos
antioxidantes principalmente y otros compuestos bioactivos
relacionados con el estrés oxidativo, sindrome metabdlico y
envejecimiento.

Nutridinamica y nuevas tecnologias para la

validacion de alimentos funcionales
Dr. José Serrano

El mercado de alimentos funcionales ha mostrado un
incremento en las ventas continuado durante las tres
Ultimas décadas. No obstante, en el caso de la poblacion
europea, debido a las presiones por parte de sociedades
protectoras del consumidor, se ha forzado a que los
organismo de Control y Seguridad Alimentaria de Europa
(EFSA) hayan modificado la legislacion en cuanto a la
libertad de incluir alegaciones de propiedades funcionales
de los alimentos. En este sentido, se demanda que las
alegaciones de propiedades funcionales en alimentos sea
realizada siguiendo procedimientos casi similares a los
utilizados en el sector farmacéutico. Razon por la cual, ha
surgido el término Nutridinamica (en comparacion con
Farmacodinamica) como un concepto holistico que denota
sinergias entre las areas de investigacion de nutricion y
ciencias dmicas y la tecnologia de los alimentos. Teniendo
como finalidad la de evidenciar los efectos (tanto
funcionales como adversos entre otros) de los alimentos
funcionales, lo cual permita comercializarlos con un elevado
grado de sequridad. Para ello varias técnicas dmicas se han
utilizado Ultimamente para la validacion de los alimentos
funcionales, las cuales permiten asociar el consumo de un
producto a través de la identificacion de biomarcadores de
exposicion y funcion. La presentacion esta enfocada
inicialmente para explicar el concepto de nutridinamica y
posteriormente se realizara un breve resumen de la utilidad
de varias metodologias dmicas en la validacion de alimentos
funcionales.

Dra. Marina Ezquerra Brauer

Profesor investigador Titular C
en la Universidad de Sonora.
Quimico  Bidlogo, UNISON
(2986). Maestro en Ciencias,
CIAD  (2988). Doctor en
Ciencias, CIBNOR (2997).
Después de la obtencion del
grado de doctor, se han
realizado tres estancias
posdoctorales: Universidad de

Almeria, Espafia (2001, Universidad del Estado de Oregon,
EUA (2007) e Instituto de Investigaciones Marinas, CESIC,
Vigo, Espafa (2014). De los puestos ocupados mas
relevantes estan el de haber sido coordinador del Posgrado
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en la Universidad de
Sonora (2006-2008). Integrante del Sistema Nacional de
Investigadores nivel Il, Area VI, Biotecnologia Marina. En
2011 se ingreso a la Academia Mexicana de Ciencias. En tres
ocasiones ha recibido el reconocimiento de investigador
distinguido por parte de la Universidad de Sonora (2000,
2005 y 2008). Durante el periodo 2006-2007 se tuvo la
presidencia del Pacific Fisheries Technologists. Fundadora
del Laboratorio de Procesamiento y Conservacion de
Productos Marinos, cuyos integrantes se enfocan a
entender los cambios de calidad de los productos
pesqueros, tanto de cultivo como silvestres, a nivel
estructural y molecular, con el fin dar un mayor
aprovechamiento a especies valoradas e infravaloradas,
desarrollando nuevos productos a partir del pescado, asi
como de sus desechos. Dentro de estas lineas se tienen
colaboraciones nacionales con el CIAD, CIBNOR, UNAM vy
UANL, asi como internacionales en paises como USA vy
Espafia. Productos de estas actividades de investigacion se
han titulado 4 pHD, 14 MC y 19 licenciatura, concluido 17
proyectos de investigacion y publicado 71 articulos
internacionales, 2 nacionales, 6 capitulos en libros, 1 libro.
Ademas con la experiencia adquirida se imparten en forma
anual 2-3 conferencias en congresos internacionales vy
nacionales.

Omocromos de cefalépodos, pigmentos

naturales con propiedades funcionales
Dra. Marina Ezquerra Brauer

Los omocromos son un grupo de compuestos quimicos
derivados del triptdfano. La principal funcion establecida de
éstos compuestos es la de prevenir el dano inducido por la
luz. Los principales invertebrados que sintetizan
omocromos son los artropodos y cefalopodos. En éstos
Ultimos se ha establecido ademas de su papel de proteccion
en el organismo, su potencial capacidad de actuar como
agentes antioxidantes. Al ser la piel de los cefalopodos uno
de los desechos mas abundantes generados durante su
manejo y procesamiento post-captura y a sabiendas de que
en dicha piel estan presente compuestos como las proteinas
y los pigmentos, en el presente trabajo se resumen algunos
de los estudios realizados encaminados a extraer,
caracterizar y establecer las propiedades funcionales de los
compuestos pigmentados de la piel de pulpo (EPP) vy
calamar (EPC). En los cuales se ha establecido, mediante
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pruebas fisicoquimicas y estructurales que en los extractos
pigmentados obtenidos estan presentes compuestos
omocromicos. Siendo mayor la recuperacion de dichos
compuestos en EPC  (55.5%) que en EPP (38.6%).
Detectandose a su vez una mayor capacidad de atrapar
radicales libres en los EPC, 30.2% y 75.1% para DPPH vy
ABTS respectivamente contra 8.5% y 33.3% presentados
por los EPP. En los EPC ademas se detectd que poseian la
capacidad de retardar la oxidacion del aceite de pescado y el
desarrollo de microorganismos en pescado almacenado en
hielo. Debido a esto, actualmente se esta trabajando con la
purificacion e identificacion de éstos compuestos
omocromicos y su potencial aplicacion en otro tipo de
sistemas alimenticios.

Dr. Olga Martin-Belloso

4' —

Olga Martin-Belloso es catedratica
del area de Tecnologia de
Alimentos en la Universidad de
Lleida, Espafa, y responsable del
grupo de investigacion Nuevas
tecnologias para el procesado de
alimentos. El objetivo de su
investigacion se centra en el
desarrollo de productos listos para
el consumo, seguros, apetecibles y
saludables mediante la combinacion de tecnologias de
procesamiento clasicas y novedosas, asi como la
comprension de los mecanismos y las cinéticas que rigen el
impacto de las tecnologias en la sequridad y la calidad de los
alimentos y sus componentes beneficiosos para la salud. La
valorizacion de los subproductos del procesamiento de
frutas y verduras es otra de sus areas de actividad.
Tecnologias fisicas no térmicas, incluyendo pulsos
eléctricos, luz pulsada intensa, ultrasonidos y plasma frio,
asi como recubrimientos comestibles y diversos sistemas
nanoestructurados, entre otras, se utilizan en su grupo con
diferentes propdsitos en cada tipo de alimento. Es autora de
mas de 400 trabajos de investigacion, varios libros, capitulos
de libros y patentes.

Su excelencia en la investigacion fue reconocida por la
Institucion Catalana de Investigacion y Estudios Avanzados
(ICREA) con el Premio ICREA Academia 2008 para el periodo
2009-2013. En 2015 fue distinguida como IFT Fellow por el
Instituto de Tecnologos de Alimentos (IFT), EEUU, y en 2016
ha sido designada como IAFoST Fellow por la Uniodn
Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(IUFoST). Pertenece al consejo editorial de revistas de
prestigio internacional y actualmente es editora de Food

Engineering Reviews y editora asociada de Journal of Food
Science, section Food Engineering and Materials Science. Es
miembro de varios comités ejecutivos de organizaciones
cientificas internacionales como la Federacion Europea de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos (EFFoST), de la que es
Secretaria General, la Sociedad Internacional de Ingenieros
de Alimentos (ISFE), donde es vicepresidenta, y la Division
de Procesamiento no térmico del Instituto de Tecndlogos de
Alimentos (IFT-NPD).

Efecto de las tecnologias emergentes
sobre el contenido y bioaccesibilidad de

compuestos saludables.

Olga Martin Belloso, Isabel Odriozola Serrano
Departamento de Tecnologia de Alimentos. Universidad de
Lleida. Avda. Rovira Roure, 191, 25198 Lleida. Espaia
omartin@tecal.udl.cat

Los procesos térmicos representan una forma excelente de
conservar los alimentos dada su efectividad en la
destruccion de microorganismos y enzimas alterativos, sin
embargo, esta demostrado que causan efectos perjudiciales
sobre la calidad nutricional y organoléptica de los mismos.
De hecho, las condiciones de temperatura / tiempo en los
tratamientos térmicos desempefian un papel determinante
cuando se pretende mantener el potencial bioactivo de
productos frescos. En los Ultimos afos, se ha realizado un
gran esfuerzo en investigacion para desarrollar tecnologias
alternativas y optimizar tratamientos que permitan el
procesamiento a temperaturas mas bajas. En general, la
temperatura durante el procesamiento y almacenamiento
son factores determinantes que afectan el contenido
bioactivo de los alimentos. Sin embargo, se deben
considerar otras variables de los procesos no térmicos para
valorar la naturaleza de los cambios. La elucidacién de los
mecanismos implicados en la destruccion o la generacion de
un determinado compuesto dentro de wuna matriz
alimentaria es muy a menudo un aspecto critico para la
implantacion de estas nuevas tecnologias. Por otra parte, no
solo se debe mantener la concentracion de compuestos
saludables sino que también es importante conocer si hay
un efecto de la tecnologia de procesado sobre la
bioaccesibilidad de los mismos. Por tanto, se presentara una
actualizacion del efecto de las tecnologias no térmicas sobre
los componentes relacionados con la salud de los alimentos
y se discutiran algunos de los aspectos fundamentales que
gobiernan la inactivacion /| destruccion de dichos
compuestos en productos de origen vegetal asi como su
bioaccesiblidad. Se presentaran casos de zumos de frutas
para ilustrar la capacidad de las tecnologias no térmicas de
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conservacion para proteger las propiedades saludables de
los alimentos de origen vegetal.

Dr. Oliver Chen

Dr. Oliver Chen is the Interim
Director of the Antioxidants
Research Laboratory at the JM
USDA Human Nutrition Research
Center on Aging and an Associate
Professor in the Friedman School
of Nutrition Science and Policy at
Tufts University. His research
efforts are directed at elucidating
health benefits of phytochemicals
(polyphenols, carotenoids, flavonoids, avenanthramides), as
well as functional foods (tree nuts, berries, tea, cocoa, whole
grains) with the whole food concept that the maximum
health benefit is produced when all nutrients in a given food
are acting in a synergistic/additive manner. The scope of his
work includes characterizing phytochemicals and
investigating, using cell culture, animal, and human models,
their bioavailability, metabolism, and mechanism of actions
by which they modulate blood glucose and inflammation
and enhance antioxidant defenses against free radicals.
Further, he is interested in exploring the interrelationship
between flavonoids and gut bacteria in colonic health. He
has published more than 85 scientific articles and serves on
the editorial boards of several scientific journals. He was
selected to receive the 2012 Mary Swartz Rose Young
Investigator Award, sponsored by the American Society for
Nutrition. He is a member of the American Society for
Nutrition and American Chemical Society. He has served as
a member of an expert panel to review the Nutritional
Sustainment of Military Operational Health Program and
has been an ad hoc reviewer for more than 4o scientific
journals. Dr. Chen received his BS degree in Animal Science
from the National Taiwan University in Taiwan, MS in
Animal Nutrition from the Colorado State University, PhD in
Human Nutrition and Exercise from the Virginia Tech, and
postdoctoral training at Tufts University.

Dietary interventions to promote lean
body mass: Effect of bioactive substances

on visceral fat
Dr. Oliver Chen
Affiliation: Antioxidants Research Lab, Jean Mayer USDA
Human Nutrition Research Center on Aging, Tufts
University, Boston, MA 02111, USA

Sarcopenic obesity is characterized by the decreased muscle
mass and increased fat mass in older populations. More
importantly, it has been found to be associated with a
higher risk of frailty, disability, morbidity, and mortality than
obesity or sarcopenia alone. Thus, efforts to promote healthy
aging have to focus on both preventing obesity and
maintaining or increasing muscle mass. While the exact
mechanism(s) for the development and progression of
sarcopenic obesity remains to be elucidated, excessive
accumulation of visceral fat and loss of muscle mass may act
in a reciprocal manner in the development of sarcopenic
obesity. Particularly, the increased visceral adiposity
induces chronic subclinical inflammation and oxidative
stress, which impairs insulin sensitivity and growth hormone
secretion and then enable the development and progression
of muscle loss and consequent sarcopenia. With the
increasing prevalence of central adiposity, it becomes very
crucial to strategize viable, effective approaches to reducing
the impact of visceral fat on the development of sarcopenia
in the older populations. While engaging frequently in
physical activity has been demonstrated to be a viable
means in the reduction of body weight and visceral fat,
dietary bioactives and nutraceuticals present another
opportunity in this regard, e.g., dietary fiber,
micronutrients, and various phytochemicals. Dietary fibers
have been found to promote weight loss and decrease
central adiposity. Vitamin D deficiency is associated with
various measures of obesity, including waist circumference,
and increased risk of sarcopenia. Evidence on the benefits of
dietary phytochemicals on the reduction of visceral fat and
related inflammation is emerging. In this presentation, the
evidence of dietary bioactives and nutraceuticals on the
reduction of visceral fat and consequent potential impact on
muscle mass will be discussed.

Dr. Yves Desjardins

Yves Desjardins is native of
Montreal. He started a B.Sc. in
agriculture at Laval University
and finished his undergraduate
training in horticulture at the
University of Guelph. He
undertook a master at this
University in tissue culture of
asparagus and graduated in
1984. He obtained a Ph. D., in
1990 from Laval University. The topic of the thesis was the
ecophysiology of tissue cultured plantlets. As Director of the
Horticultural Research Center (2000-2002) he was
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instrumental in the creation of INAF, the Institute on
Nutraceuticals and Fonctional Foods at Laval University.

He is also involved in an extensive clinical study on the effect
of cranberry juice on cardiovascular disease prevention.
After a sabbatical leave in Mexico, where he worked on
biotechnology of coconut, he undertook to study the
expression profiles of genes linked to primairy metabolism
of some horticultural plant (tomato, potato) with the DNA
micro-array technique. Dr. Desjardins was academic
Director of INAF, where he was in charged with
implementing and developping the graduate program at the
Institute. He is also in charge of establishing exchange
programs with other international institutions. As director
of INAF he organized the first international symposium on
fruits and vegetables and health (FAVHEALTH 2005) .

He has been appointed as Chair of the new ISHS
Commission Fruits and Vegetables and Health. He has
published more than 75 scientific papers and more than 12
book chapters. He has been leading many research network
both at the provincial and national level. He is involved in
many international initiative relating to health effects of
fruits and vegetables.

Dra. Sandra O. Mendoza Diaz

Diaz obtuvo el grado de
Quimico farmacéutico bidlogo
por la Facultad de Quimica de
la UNAM en 1991, el de
maestro en ciencias por la
Facultad de Quimica de la
UNAM en 1993 y el de doctor
por la Universidad de Miami
en 1999, en Estados Unidos.

Ingres6 a la Facultad de Quimica de la Universidad
Autonoma de Querétaro en 1999, donde actualmente es
investigador categoria VII, y nivel Il en el Sistema Nacional
de Investigadores. De 2009 a 2012 fue Jefe de Investigacion
y Posgrado de la Facultad de Quimica, de 2014 a la fecha es
Coordinadora de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Programa PNPC Internacional.

En 2015 ingresé como miembro de la AMC. Sus lineas de
investigacion incluyen la evaluacion del mecanismo de
accion de antioxidantes, el desarrollo de sistemas de
encapsulacion micro y nanoparticulados de aditivos y la

implementacion de técnicas electroquimicas para la
deteccion y cuantificacion de metabolitos de interés en
alimentos.

Es autor de mas de 45 publicaciones en revistas
especializadas con arbitraje de circulacion internacional, 4
capitulos de libros y una patente internacional con solicitud
de registro entres paises y en licitacion. Ha impartido clases
desde 1991, como ayudante de profesor de 1991 a 1996 en
la UNAM y en la Universidad de Miami, y como profesor de
1999 a la fecha en las licenciatura de la Facultad de Quimica
y en el posgrado de Alimentos de la UAQ. Ha presentado 6
conferencias invitadas y 67 presentaciones en congresos.
Bajo su direccion se han concluido 17 tesis de licenciatura, 16
de maestria y 3 de doctorado.

Electroanalisis: Cuantificacion de

antioxidantes
Dra. Sandra O. Mendoza Diaz

Técnicas analiticas como HPLC/MS, GS/MS, electroforesis
capilar, y espectrometria son utilizadas para determinar la
calidad, sequridad y estabilidad de alimentos. Estas técnicas
convencionales pueden ser costosas, requerir de largos
tiempos de analisis y de pre-tratamientos, y en ocasiones
presentan baja sensibilidad. Actualmente, se requiere de
técnicas analiticas sensibles que permitan una rapida,
reproducible y exacta medicion de componentes en
matrices alimentarias. Los métodos electroquimicos se
caracterizan por ser sencillos, altamente sensibles, estables,
requieren instrumentacion de bajo costo y se generan
cantidades pequefas de desechos. En esta platica se
presentaran ejemplos del uso de metodologias electro-
analiticas (electrodos simples, modificados, microchip) para
alcanzar la “medicion en tiempo real” de analitos presentes
en muestras complejas como matrices alimentarias.
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Mesa de Discusion: Mecanismos de
transferencia al sector productivo
de los nuevos desarrollos en
alimentos funcionales y
nutracéuticos

Dra. Belinda Vallejo Galland
Dra. Janet Alejandra Gutiérrez Uribe
Dr. Sergio Roman Othon Serna Saldivar

Dra. Belinda Vallejo Galland

La Dra. Vallejo Galland es
postgraduada en ciencia vy
tecnologia de los alimentos, con
Maestria en Ciencias (1984) vy
Doctorado en Filosofia (1992) por la
Universidad de la Columbia
Britanica en Canada. Es Licenciada
en Quimica (1978) egresada de la
Universidad Iberoamericana en la
Ciudad de México.

Es graduada del Instituto Panamericano de Alta Direccion
de Empresa (IPADE) de la Universidad Panamericana, en
donde cursé los programas de Alta Direccion en Innovacion
y Tecnologia ADIT (2011) y Alta Direccion para Empresas de
la Cadena Agroalimentaria (2012). De 1994 a la fecha es
Investigadora  Titular del Laboratorio de Calidad,
Autenticidad y Trazabilidad de los Alimentos y Quimica y
Biotecnologia de Productos Lacteos dentro de la
Coordinacion de Tecnologia de Alimentos de Origen Animal
(CTAOA) del Centro de Investigacion en Alimentacion y
Desarrollo, A.C. (CIAD). Desde 1996 ha sido miembro
ininterrumpido del Sistema Nacional de Investigadores
(SNI) con nombramiento vigente como Investigadora
Nacional Nivel Ill. A partir de 2007 a la fecha, ha realizado
actividades administrativas como titular de la Coordinacion
de Tecnologia de Alimentos de Origen Animal.

Su obra cientifica estd reportada en 70 articulos de
investigacion  original en revistas de circulacion
internacional. Ademas ha publicado 12 capitulos de libro de
editoriales internacionales reconocidas y tiene dos patentes
otorgadas. La Dra. Vallejo ha graduado a 11 Doctores en
Ciencias y 19 Maestros en Ciencias. Se ha desempefado
como Profesora Titular de tres cursos de posgrado en CIAD.

Ha sido responsable de diversos proyectos de investigacion
basica y aplicada, los cuales han sido financiados por
CONACyYT vy por la iniciativa privada. Sus investigaciones
han sido acreedoras de multiples distinciones tanto
nacionales como internacionales, entre los que destacan el
Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(Coca Cola-CONACyT) en 2006 y 2011.

Sus trabajos la han conducido a mantener una estrecha
vinculacion con los sectores productivo del ramo
alimentario, como lo demuestran varios de los proyectos
que ha realizado a lo largo de su trayectoria institucional.

Dra. Janet Alejandra Gutiérrez Uribe

Por mas de 10 afos, la Dra.
Janet Alejandra Gutiérrez se ha
dedicado a investigar las
propiedades de los alimentos
para el tratamiento vy
prevencion de enfermedades
cronico-degenerativas.

Pertenece al sistema nacional de investigadores (nivel 1) y
participa activamente en el grupo de enfoque de
*NutriOmics” que dirige el Dr. Sergio O. Serna Saldivar en el
Tecnoldgico de Monterrey. Durante el periodo del 2012 al
2014 ocupo la posicion de Directora del Departamento de
Biotecnologia e Ingenieria de Alimentos de la Escuela de
Biotecnologia y Alimentos y actualmente es profesor
investigador en la Escuela de Ingenieria y Ciencias. Es
miembro del Comité Técnico de la Red Alimentos
Funcionales y Nutracéuticos (AlFaNutra). Al dia de hoy
cuenta con mas de 54 articulos en revistas indizadas, 485
citas a sus trabajos indexados en Scopus, 2 patentes y ha
graduado a 25 alumnos de posgrado.

Su area de investigacion incluye la caracterizacion general
de compuestos con potencial actividad antioxidante,
anticancerigena y/o anticolesterolémica presentes en
alimentos mexicanos. Su experiencia en el proceso de
gestion de patentes le ha permitido aplicar estrategias
innovadoras en el desarrollo de proyectos enfocados a la
aplicacion industrial de los descubrimientos generados.
Ademas de las patentes sobre frijol y agave cuenta con mas
de 6 solicitudes en proceso que tratan sobre el
descubrimiento y aplicacion de moléculas bioactivas
derivadas de plantas. Ha fungido como investigador
principal en proyectos desarrollados con la industria de los
alimentos y cosmecéuticos.
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Ha colaborado en diversos proyectos con investigadores de
la Universidad Autonoma de Madrid, la Universidad
Politécnica de Valencia, Texas A&M University, Johns
Hopkins University, University of Manitoba con quienes ha
publicado en revistas como Food Chemistry, Journal of
Agricultural and Food Chemistry, Plant Foods for Human
Nutrition, Food and Function, ademas de abstracts en
congresos internacionales.

Dr. Sergio Roman Othon Serna Saldivar

El Dr. Sergio O. Serna Saldivar curso
estudios profesionales en el ITESM-
Campus Monterrey. Realizd estudios
de posgrado en la Universidad de
Texas A&M, obteniendo el grado de
Maestria en Nutricion Cientifica y el
grado de doctor en Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos. Regreso a
México a través del Programa de
Repatriacion de Cientificos
CONACYT.  Anteriormente  fue
investigador cientifico de la Universidad de Texas A&M,
consultor internacional del Centro Nacional de Pesquisas de
Alimentos en Rio de Janeiro Brasil, y profesor asociado de la
Universidad de Sonora. Ha publicado g libros, 35 capitulos
en libros internacionales, 160 articulos cientificos arbitrados,
16 articulos en enciclopedias, 13 articulos en memorias y es
autor/coautor de 2 patentes otorgadas, 8 patentes
solicitadas y una variedad de trigo rojo invernal de los EUA.
Sus trabajos cuentan con mas de 2000 citas. Ademas ha
dirigido como asesor principal a 66 alumnos de maestria y 17
de doctorado y ha realizado mas de 260 presentaciones en
congresos internacionales y nacionales. Ha sido consultor de
diversas empresas nacionales e internacionales del ramo
alimentario. Debido a sus logros en investigacion pertenece al
Sistema Nacional de Investigadores donde es actualmente
Investigador Nacional Nivel Il y a la Academia Mexicana de
Ciencias. Ademas es profesor adjunto Vvisitante de la
Universidad de Texas A&M y ha ganado en cinco ocasiones el
Premio a la Labor Docente e Investigacion y en seis ocasiones
los Premios Romulo Garza al profesor Insignia del Tecnologico
de Monterrey, en Trabajos de Investigacion y Escritura de
Libros. Ademas obtuvo el Premio Nacional Luis Elizondo 2003
en la categoria Cientifica, el Premio Yum Kax 2008 por su labor
en investigacion en productos nixtamalizados y el Premio
AgroBio México 2012 en categoria de “Trayectoria de
Investigacion en Biotecnologia Agroalimentaria”. El Dr. Serna
ha sido titular de una de las catedras de investigacion
financiadas por el ITESM-Campus Monterrey desde el 2003 y

funge actualmente como director del Centro de Investigacion
y Desarrollo de Proteinas CIDPRO.
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Resumenes de Presentaciones Orales

Aprovechamiento de Subproductos

Identificacion de acidos fendlicos y actividad
antioxidante de diferentes fracciones de la

planta de maiz
Vazquez-Olivo G*, Heredia JB*
‘Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, AC.
Carretera. a El Dorado km 5.5, Campo el Diez, Culiacan,
Sinaloa, México. *jbheredia@ciad.mx

La biomasa vegetal representa una fuente abundante,
renovable y de bajo costo para la obtencion de compuestos
fendlicos (CF). Estos son de interés en diferentes industrias
por su actividad antioxidante (AOX). Los cereales son ricos
en acidos fendlicos y la distribucion es ubicua en la planta. El
maiz es cosechado para la obtencion del grano, sin
embargo, la disposicion de la biomasa generada del cultivo,
representa un problema ambiental, no obstante, puede ser
aprovechada para obtener acidos fendlicos y ser utilizados
como ingredientes funcionales. Nuestra investigacion
determind la distribucion de acidos fendlicos (libres y
ligados) y la AOX en raiz (R), tallo (T), hoja de la planta (HP),
hoja de mazorca (HM), olote (O) y grano (G) en la planta de
maiz. El contenido fendlico total (CFT) se evalué mediante
el ensayo de Folin-Ciocalteu, y se calculé como equivalentes
de acido galico por 100 g de muestra seca (EAG-100g9™"); la
AOX se determind por ORAC y DPPH, y se expres6 como
micromoles equivalentes de Trolox por gramo de muestra
(umol ET-g™) y milimoles equivalentes de Trélox por gramo
de muestra (mmol ET-g™) respectivamente. Finalmente, se
identificaron y cuantificaron los acidos fendlicos (libres y
ligados) por UPLC-DAD. En el CFT los resultados se
obtuvieron en el siguiente orden HM>O>T>R>HP>G
(1420.94 mg EAG-100g "~ 246.58 mg EAG-100g™"); la AOX se
obtuvo el siguiente orden T>O>R>HM>HP>G (591.41 pmol
ET-g" - 15.43umol ET-g") en ORAC y en DPPH los
resultados oscilaron entre 1.11 — 11.75 mmol ET-g™. Se
identificaron acido p-cumarico y acido ferulico en forma
ligada en todas las fracciones de la planta. Las diferencias
entre medias se calcularon con la prueba de Tukey (P <0.05),
siendo la HM significativamente mayor en CFT. Esta

investigacion muestra que los CF identificados en todas las
fracciones pueden ser compuestos interesantes para ser
aprovechados por diferentes industrias. Palabras clave:
acidos fendlicos, actividad antioxidante, maiz, fenoles
ligados.

Elaboracion, estandarizacion de una
mermelada gourmet a partir de naranja
adicionada con chia (Salvia hispanica) y

evaluacion de sus caracteristicas fisicoquimicas

y sensoriales.
Huelitl Palacios Fabiola, Angeles Sanchez Susana Paola,
Gonzalez Miguel Maria Esther.
Universidad Tecnoldgica de Huejotzingo.
maestraesther23@yahoo.com.mx

Actualmente existe una demanda creciente de productos
nutritivos y funcionales, de facil adquisicion y consumo, de
buena calidad y que implique un costo aceptable, siendo
agradables al paladar de los consumidores, lo que impulsa a
buscar el desarrollo de productos innovadores que utilicen
materias primas endémicas del estado de Puebla, es el caso
de la semilla de chia (Salvia hispanica), que posee
propiedades con alto valor nutritivo.

El objetivo de este trabajo consistio en la estandarizacion y
evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
de una mermelada gourmet a partir de naranja adicionada
con chia (Salvia hispanica)

Para la elaboracion y estandarizacion de la mermelada,
primero se seleccionaron las naranjas en funcion a
caracteristicas similares, posteriormente se hizo el lavado,
pesado, seccionado y obtencion del jugo, la seleccion de la
chia consistio en usar un tamiz No. 20 Mesh, la chia se
hidrato en agua y se adiciono a la pulpa de naranja
posteriormente se concentré hasta estandarizarla en 65
°Brix, se adiciono pectina citrica al 2% y Benzoato de sodio
al 0.1 % como conservador, la mermelada se envaso en
frascos herméticos de 250 ml y se esterilizaron,
posteriormente se tomaron muestras aleatorias de un lote y
se determinaron los parametros fisicoquimicos por
triplicado, tomando en cuenta la normatividad establecida
para cada método, determinacion de pH, determinacion de
ceniza, grados °Brix, fibra cruda en alimentos, envasado.
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Podemos concluir que los valores fisicoquimicos obtenidos
en la estandarizacion de la mermelada estan dentro del
rango que cita la literatura, ademas de que este producto
tiene mayor contenido de fibra lo que permite una mejor
digestibilidad por otra parte, se establecid la metodologia
de elaboracion con parametros ya estandarizados, asi
mismo podemos decir que la mermelada gourmet obtenida
fue aceptada en sus propiedades sensoriales de olor, colory
sabor.

Determinacion de las propiedades
antioxidantes, estimulantes y antimicrobianas

del extracto etandlico de llex guayusa
Luz Adriana Peréz-Montes, Maria Silvana Alonso-Mendoza,
Laura Sofia Torres-Valenzuela, Johanna Andrea Serna-
Jiménez; Facultad de Ingenieria, Universidad La Gran
Colombia, Seccional Armenia (Colombia); Diana Victoria
Melo Sabogal, Facultad de Quimica, Universidad Autonoma
de Querétaro, Querétaro, México.
sernajimjohanna@miugca.edu.co

Actualmente se evidencia una tendencia en el sector
alimentario asociada al consumo de formulaciones
enriquecidas, fortificadas y con caracteristicas naturales.
Existe una busqueda de productos con componentes
bioactivos que puedan ser adicionados a formulaciones de
consumo masivo, dentro de esas tendencias el uso de
plantas ancestrales estd tomando importancia es asi como
el objetivo de este trabajo fue evaluar el contenido de
cafeina, polifenoles, capacidad antioxidante y el efecto
antimicrobiano del extracto etandlico puro de llex guayusa
(EE. Para esto, la cafeina se cuantificd por cromatografia
liquida de alta eficiencia HPLC; los polifenoles por el método
espectrofotométrico de Folin-Cicolteau; la Capacidad
Antioxidante (CA) por los métodos ABTS y DPPH y para el
efecto antimicrobiano se evaluaron 3 grupos de cepas
(Patogenos, Levaduras, Lactobacillus y Lactococcus) por el
método de difusion en pozos. Se determind que el
contenido de cafeina encontrado en el extracto de las hojas
de guayusa fue de 585 pug/g; el contenido de polifenoles fue
de 17,647 concentracion de acido galico mg/L; para la
capacidad antioxidante se obtuvo 73,66% y 84,98%
mediante ABTS y DPPH respectivamente; finalmente,
observd un efecto antimicrobiano frente algunos
microorganismos y posee un gran potencial frente a la
levadura Saccharomyces cerevisiae. Los resultados
obtenidos permiten abrir un panorama en la
agroindustrialziacion de la planta enmarcado en el
desarrollo de productos con caracteristicas funcionales.

Efecto del consumo de los calices de jamaica
(Hibiscus sabdariffa) y su subproducto sobre

factores de riesgo cardiovascular
Amaya-Cruz Diana M.?, Amaya-Llano Silvia' y Reynoso-
Camacho Rosalia®
*Departamento de investigacion y posgrado en Alimentos.
Facultad de Quimica. Universidad Auténoma de Querétaro.
rrcamachomx@yahoo.com.mx

Los factores de riesgo de enfermedades cardiovasculares
como la obesidad, dislipidemia y resistencia a la insulina
pueden ser prevenidos mediante el consumo de
compuestos antioxidantes y fibra dietaria (FD). Dichos
compuestos estan presentes en los célices de la flor de
jamaica (J) y en sus subproductos (SJ) obtenidos en el
proceso de decoccion para la preparacion de la bebida de
jamaica. El presente trabajo evalu6 in vivo el efecto de los
calices y sus subproductos sobre el peso corporal,
dislipidemia y resistencia a insulina. Primero, se realizd una
caracterizacion nutracéutica de J y de SJ. El SJ presento el
50% de los compuestos fendlicos extraibles (compuestos
polifendlicos y flavonoides, incluyendo antocianinas) de los
cdlices, pues estos son parcialmente solubles en agua y son
lixiviados a la bebida. Esta lixiviacion ocasiona que la FD se
concentre, ya que la J contiene un 40.6% y el SJ un 66.3%,
este efecto se presento en la FD soluble (12.8% y 18.3%) e
insoluble (27.8% y 47.9%). En los estudios in vivo se
utilizaron ratas wistar, las cuales fueron alimentadas con
una dieta hipercalorica suplementada con J y el SJ (8 %)
durante cuatro meses. El mayor control del peso corporal se
presento en las ratas tratadas con J en comparacion con los
animales control obeso, esto puede deberse a un mayor
contenido de &cidos orgdnicos y antocianinas, a los cuales se
les ha atribuido el efecto antiobesogénico de dichos calices.
Ademas estos materiales mostraron tener un efecto
hipoglucémico siendo uno de los mecanismos involucrados
la disminucion de la absorcion de glucosa en el intestino
delgado, asi mismo, el J disminuyd la concentracion de
triglicéridos en suero. La J incorporada a la dieta constituye
una buena alternativa para la prevencion de los factores de
riesgo cardiovascular, mostrando un menor efecto su
subproducto.

Palabras claves: calices, subproducto, decoccion, factores
de riesgo.

Bebida alcoholica a partir de suero de leche

hidrolizado
Sanchez Jauregui Claudio Esteban, Montero Flor Diego
Hernan
Universidad del Azuay
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El presente trabajo consistio en la elaboracion de una
bebida fermentada no destilada de alto grado alcohdlico a
partir de suero de leche, el que se efectud optimizando las
condiciones de hidrdlisis de suero lacteo, en el estudio se
utilizé la enzima B-galactosidasa para el hidrolisis de
lactosa. Para el desarrollo de la bebida fermentada con
mayor grado alcohdlico se partié de un disefio experimental
factorial con tres variables las que fueron: cantidad de
azUcar, porcentaje de levadura y tiempo de reaccion, las
diferentes respuestas experimentales estuvieron en funcion
de los °Brix, cantidad de CO2 y °GL. Inmediatamente con el
mejor experimento en produccion de etanol, se comprobd
su inocuidad (libre de metanol) y se elaboré una bebida
alcohdlica sabor maracuya a 15°GL. Mediante jueces semi-
entrenados se realizé la degustacion del producto para
analizar el grado de aceptabilidad. Mediante este estudio se
determind una solucion para disminuir la contaminacion
ambiental que genera este producto de desecho de la
industria lactea.

Obtencion de saponinas esteroidales a partir de
savia concentrada de agave (Agave salmiana)
por medio de cromatografia de particion

centrifuga
Liliana Santos-Zea®, Janet A. Gutiérrez-Uribe™*.
°Centro de Biotecnologia-FEMSA, Escuela de Ingenieria y
Ciencias, Tecnoldgico de Monterrey.
*Autor de correspondencia: jagu@itesm.mx

La separacion de compuestos bioactivos de extractos de
alimentos y plantas medicinales ha sido uno de los retos
mas importantes que pueden limitar su estudio. Una de las
técnicas utilizadas para el tamizaje e identificacion de
moléculas con potencial bioactivo, incluyendo saponinas
esteroidales, es la cromatografia de particion centrifuga. El
agave es una de las fuentes de obtencion de saponinas
esteroidales con potencial anticancerigeno, aunque en caso
de las saponinas encontradas en el concentrado de savia,
estds moléculas aun estan poco estudiadas en cuanto a sus
efectos bioldgicos. En este estudio se utilizd la
cromatografia de particion centrifuga acoplada a un
bioensayo in vitro en células HT-29 como prueba de
tamizaje para identificar saponinas apoptdticas a partir de
un extracto de savia concentrada de agave. Las tres
fracciones mas efectivas se encontraron en coeficientes de
particion entre 0.23 y 0.40. Estas contuvieron saponinas
esteroidales, principalmente el magueyosido b, vy
posteriormente se analizaron por citometria de flujo,
determinando que la fraccion rica en glicosidos de

kamogenina y manogenina indujo apoptosis, pero al
encontrarse en combinacion con glicdsidos de gentrogenina
y hecogenina el efecto fue necrdtico. En conclusion, por
medio de este estudio se genero evidencia para probar que
las saponinas del concentrado de savia de agave pueden ser
potenciales inductores de apoptosis, y ademas que es
posible separarlas de contaminantes por medio de
cromatografia de particion centrifuga.

Caracterizacion de ingredientes

Determinacion de compuestos fenolicos en
panque y galleta de trigo suplementadas con
frijol pinto saltillo (Phaseolus vulgaris L.) Y

semilla de chia (Salvia hispanica L.)
Danae Juarez Lépez’, S. Horacio Guzman-Maldonado®
'Departamento de Ingenieria Bioquimica. Instituto
Tecnolodgico de Celaya. Av. Tecnoldgico s/n. Celaya, Gto.
danalopez1357@gmail.com
*Laboratorio de Alimentos. Campo Experimental Bajio
(INIFAP) Km 6.5 Carretera Celaya-San Miguel Allende,
Celaya, Gto. shoraciogm@gmail.com

El frijol y la chia, son consideraos alimentos nutraceuticos
por su elevado contenido de compuestos fendlicos con alta
capacidad antioxidante. Se prepararon galletas con harina
de trigo integral (HT) Y harina blanca (HB) por separado,
harina de frijol Pinto Saltillo (HF) y semilla de chia (SCH) en
proporciones 70:30:0, 60:30:10 Yy 55:30:15 (HT:HF:SCH).
También se analizé un producto similar comercial. A las
galletas se les determiné el contenido de taninos
condensados, fenoles solubles, flavonoides totales y
antocianinas, la capacidad antioxidante TEAC y ORAC, vy
analisis quimico. Las galletas presentaron 60, 40 y 16% mas
en el contenido de taninos, fenoles y flavonoides,
respectivamente, comparados con la galleta comercial. El
contenido de antocianas fue muy bajo (1.04 y 0.69
mgEC3/100g, galleta harina blanca e integral,
respectivamente) comparado con el resto de los
compuestos fendlicos. Las capacidades antioxidantes de las
galletas de frijol y chia presentaron incrementos similares.
La capacidad antioxidante TEAC en las galletas de harina
blanca e integral suplementadas fue de hasta 3938.51
MET/100g y de 4501.3 WET/100g, respectivamente, mucho
mayor que la galleta comercial 201.25 pET/100g). La galleta
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suplementada tiene un alto contenido de fibra, hasta 20 y
15% mas que la galleta comercial, mientras que el contenido
de proteinas es de 25y 12% mas que la galleta comercial,
con harina integral y blanca, respectivamente. Las galletas
suplementadas pueden ser una opcion mas nutritiva y de
calidad nutracéutica que las galletas comerciales.

Efecto de Compuestos Fenodlicos de Orégano
Sobre los Mediadores Proinflamatorios Oxido
Nitrico y Especies Reactivas de Oxigeno
Producidos en Macréfagos RAW 264.7

Estimulados con Lipopolisacarido
Nayely Leyva-Lopez®, Luis Cisneros-Zevallos®, J. Basilio
Heredia™
°Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo A.C.,
Carretera a El dorado km 5.5 Col. El Diez C.P. 80129,
Culiacan, Sinaloa, México. bDepar’cment of Horticultural
Sciences, Department of Nutrition and Food Science, Texas
A&M University, College Station, Texas 77843-2133, USA.
*Autor corresponsal: jpheredia@ciad.mx

Introduccion: Las infusiones de orégano han sido utilizadas
por la poblacion mexicana para el tratamiento de
enfermedades relacionadas con el proceso inflamatorio,
como desordenes respiratorios y artritis reumatoide, entre
otros. Las propiedades antiinflamatorias del orégano se han
relacionado con la presencia de compuestos fendlicos, sin
embargo existe informacion limitada respecto a la
composicion quimica y la actividad bioldgica de diversas
especies de orégano. El objetivo de este estudio fue
determinar el perfil de compuestos fendlicos y evaluar el
potencial antiinflamatorio de tres especies de orégano
mexicano con la finalidad de proporcionar las bases
cientificas para su uso. Materiales y Métodos: Se
obtuvieron extractos metandlicos de las hojas secas de
orégano. Se utilizé cromatografia LC-DAD-ESI-MS/MS para
identificar el perfil de compuestos fendlicos. El potencial
antiinflamatorio se determind evaluando el efecto de los
extractos fenolicos de orégano en la produccion de dxido
nitrico (NO) y especies reactivas de oxigeno (ROS) en
macrdéfagos  estimulados con  lipopolisacarido  (LPS).
Resultados: Se identificaron nueve compuestos fendlicos,
dos derivados de acidos fendlicos y siete flavonoides, en las
especies Lippia graveolens (LG), Lippia palmeri (LP) y
Hedeoma patens (HP). Los extractos fendlicos de LG, LP y
HP mostraron efecto inhibitorio significativo sobre la
produccion de ROS y NO en inflamacion inducida con LPS
en macrofagos RAW 264.7. Conclusion: Los extractos de
LG, LP y HP tienen potencial para tratar enfermedades
relacionadas con la inflamacion y su actividad podria estar

mediada por el contenido de compuestos fendlicos,
apoyando asi |a tesis del uso tradicional del orégano para el
tratamiento de enfermedades inflamatorias.

Digestion gastrointestinal in vitro de alimentos
frecuentemente consumidos por escolares
durante el desayuno: Actividad antioxidantes y

metabolismo microbiano
Victor M Zamora-Gasga’, Alicia P Cardenas-Castro’,
Efigenia Montalvo-Gonzalez', Ma. Guadalupe Loarca-Pifia’,
Pedro A Vazquez-Landaverde?, Juscelino Tovar*, Sonia G
Sayago-Ayerdi®’

*Instituto Tecnoldgico de Tepic, Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Av Tecnoldgico 2595, Col Lagos
del Country, Tepic Nayarit, 63175 México. *Programa de
Posgrado en Alimentos del Centro de la RepuUblica, Facultad
de Quimica, Universidad Autonoma de Querétaro, Centro
Universitario, Cerro de las Campanas S/N, CP 76010,
Santiago de Querétaro, Querétaro México. *Centro de
Investigacion en Ciencia Aplicada y Tecnologia Avanzada
del Instituto Politécnico Nacional, Unidad Querétaro, Cerro
Blanco No. 141. Col Colinas del Cimatario, CP 76090,
Santiago de Querétaro, Querétaro México. “Functional
Food Science Centre. Lund University, Medicon Village.
Scheelevdgen 2. Lund, SE-223 81. Sweden. *Corresponding
author, sonia.sayago@gmail.com

En el presente estudio, un método de digestion
gastrointestinal in vitro (estdmago, intestino delgado vy
colon) fue utilizado para comparar la composicion quimica-
proximal, el contenido de fenoles extraibles, taninos
condensados (TC), polifenoles hidrolizables (PH), Actividad
antioxidante (AOX: DPPH", ABTS" y FRAP) y metabolismo
microbiano (cambio de pH e identificacion de metabolitos
microbianos a las 12, 24, 48 y 72 h de fermentacion) de la
fraccion indigestible (Fl) aislada de tres mezclas alimenticias
(MenUs) consumidas por escolares de Tepic, Nayarit durante
el desayuno. Los menus correspondieron a tres diferentes
patrones dietéticos: Dieta modificada (DM: un huevo
revuelto, tres tortillas, leche con chocolate), dieta
tradicional (DT: un huevo revuelto, tres tortillas frijoles fritos
y chocolate con leche) y dieta alternativa (DA: un huevo
revuelto, dos tortillas y chocolate con leche con azucar
extra). En el contenido de FI total, DA presento un valor de
5.03 g/100g menu-bh, significativamente menor (p<o.05) al
de DMy DT (6.11y 6.22 g/100g menuU-bh respectivamente).
Los valores de TC fueron mayores en DT (0.13 g/100g FI-bh)
comparados con los valores obtenidos en DM y DA (0.04 y
0.05 g/100g Fl-bh respectivamente). Los valores de DT
fueron mayores (p<o.os) para ABTS (29.43 mmol ET/g FI-
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bs), en contraste, también obtuvo la menor actividad FRAP
(16.81 mmol ET/g Fl-bs). El frijol es una fuente de biactivos
no biodisponibles con AOX lo que podria mejorar la salud
del colon. El diferencial de pH (oh-72h de fermentacion)
para DT fue de +0.48 (disminucion del pH>DM y DA). El
principal grupo de metabolitos microbianos encontrados en
las muestras fue el de esteres de acidos grasos (EAG: 75-
80%). EAG han sido identificados en heces de individuos con
enfermedad de Crohn. La evaluacién in vitro de mezclas
alimenticias podria ayudar a comprender los efectos que los
patrones dietéticos ejercen sobre la salud en una poblacion.
Palabras clave: Desayuno, Patrones dietéticos, Digestion
gastrointestinal, Actividad antioxidante, Metabolismo
microbiano

Digestibilidad del almidén y prediccion del
indice glucémico (plG) en totopos del Itsmo y
dos productos comerciales nixtamalizados
Victor M Zamora-Gasga’, Carlos Alvarez-Vidal’, Luis A.
Bello-Pérez’, Juscelino Tovar?, Sonia G Sayago-Ayerdi*”
*Instituto Tecnoldgico de Tepic, Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Division de Estudios de
Posgrado, Av Instituto Tecnoldgico No 2595, Col Lagos del
Country CP 63175, Tepic, Nayarit México. *Centro de
Desarrollo de Productos Bidticos (CEPROBI) del Instituto
Politécnico Nacional, Apartado postal 24. CP 62731,
Yautepec, Morelos, México.  *Functional Food Science
Centre. Lund University, Box 124, 221 0o Lund, Sweden.
*Corresponding author, sonia.sayago@gmail.com

Los totopos de Istmo (TI) son un alimento tradicional de la
region del Itsmo de Tehuantepec, Oaxaca, elaborados con
maiz criollo (*Zapalote chico’) y cocinados en comixcal. El
proposito de este trabajo fue comparar el contenido de fibra
dietética (FD), almidon resistente (AR), indice de hidrolisis
(IH), prediccion del indice glucémico (plG) y carga glucémica
(pCG) del Tl y dos alimentos comerciales nixtamalizados
(tortilla fresca; TF y tostada-horneada; TH). El contenido de
FD total de Tl fue de 9.04 g/100g bs, menor (p<o.05) al de la
TF y TH (11.89 y 11.34 g/100g bs respectivamente). La FD
soluble (3.9 g/100g bs) en el Tl fue mayor al de las otras
muestras. La coccion tradicional del totopo podria producir
dextrinizacion de polisacaridos indigestibles insolubles, lo
que provocaria un aumento de los productos solubles
indigestibles y una disminucion en la FD total. El AR fue
mayor en la TF (5.2 g/100g bs) sin diferencias significativas
(p>0.05) con el Tl (4.34 g/100g bs). El IH (64.79%) en Tl fue
menor respecto a la TF (73.67%) y la TH (72.64%) sin
diferencia significativa. El pIG fue de 64% para Pl y 73% para
TF y TI. Asi, Tl puede considerarse promotor de una

respuesta glucémica moderada. En una porcion de 30 g de
alimento tal como se consume, la tortilla mostrd un valor de
pCG de 8.50, menor (p<o.os) al de la tostada (13.52) y el
totopo (15.71). Esto puede deberse al menor contenido de
carbohidratos disponibles y mayor humedad (11.9 y 15
g/porcion respectivamente) de la TF, mientras que el totopo
y la tostada son alimentos secos con un mayor contenido de
carbohidratos disponibles >20g/porcion. Los totopos
muestran similitud en sus propiedades de digestibilidad con
la tostada comercial lo que podria incentivar el consumo de
este alimento entre la poblacion.

Palabras clave: Alimento tradicional, Fibra dietética,
Digestibilidad del almiddn, Prediccién indice glucémico,
carga glucémica

Actividad antifUngica de extractos de cultivares
de chile manzano (Capsicum pubescens) sobre

Fusarium sp.

Fuentes Paquini Miriam Nohemi®, Pérez Hernandez Jordan
Michael®, Ventura Cruz Sagnitel*, Aquino Martinez Jesus
Gaudencio’, Mejia Carranza Jaime® y Rodriguez Ramirez

Elvia®.

*Tecnoldgico de Estudios Superiores de Villa Guerreo.
Ingenieria en Industrias Alimentarias. México.
*Universidad Auténoma del Estado de México. Centro
Universitario Tenancingo. México.
sagnicruz@yahoo.com*

La seguridad alimentaria es un tema, que ha impulsado la
busqueda de métodos para reducir el riesgo de
contaminacion por microorganismos patdgenos. El uso de
agentes antimicrobianos forma parte de los nuevos
tratamientos para evitar esta contaminacion, aunque
algunos agentes sintéticos causan problemas a la salud del
consumidor y representa gran pérdida de materia prima y
productos. De ahi que, los agentes antimicrobianos
naturales son una alternativa para contrarrestar estas
complicaciones de la industria alimentaria, estos agentes
pueden obtenerse a partir de diversas fuentes, ya sean
plantas, algas y hongos, obteniendo, extractos, aceites
esenciales o un compuesto activo. Dentro de estas fuentes
estan las variedades de Capsicum que contienen diferentes
componentes activos de los cuales resaltan los
capsaicinoides que son los responsables de la pungencia de
los chiles, en especifico la capsaicina presente entre un 69 a
90% del total de los compuestos capsaicinoides.

A partir de esto, se evalud la actividad antifungica sobre
Fusarium sp. de los extractos de capsaicina de 3 cultivares de
chile manzano a diferente concentracion y de capsaicina
pura a 100 ppm, mediante la técnica de dilucion en Agar
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PDA, la actividad de los tratamientos se reflejo por el
crecimiento radial del hongo. Los extractos fueron
obtenidos mediante el método de extraccion Soxlet de
acuerdo a lo descrito por Liljana et al. (2013). Los tres
cultivares a evaluar se tomaron de la caracterizacion
morfoldgica hecha por Martinez (2013) y son identificados
como Flor Blanca, Flor Morada de Entrenudos Cortos y Flor
Morada de Entrenudos Largos. La cuantificacion de la
concentracion de capsaicina se realizd por el método
espectrofotométrico UV-Visible.

Los resultados obtenidos mostraron que tanto la capsaicina
pura como los extractos de chile manzano inhibieron
significativamente el crecimiento radial de Fusarium sp,
demostrando también que conforme aumenta la
concentracion de capsaicina disminuye el crecimiento radial
del micelio.

Desarrollo de sistemas nanoestructurados de
encapsulacion con almidén modificado de
malanga (Colocasia esculenta) como material de
pared

Rincon-Aguirre, J.A*.; Mendoza-Diaz, S.0; Bello-Pérez,
L.A.%; Figueroa-Cardenas, J. D.%; Gaytan-Martinez, M.
Campos-Vega, R™.

*Programa de Posgrado de Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad
Autonoma de Querétaro, Querétaro, 76010, México;
*Instituto Politécnico Nacional, Centro de Desarrollo de
Productos Bioticos (CEPROBI), Yautepec, Morelos, 62731,
México.Instituto Politécnico Nacional, Centro de
Investigacion y Estudios Avanzados (CINVESTAV),
Querétaro, 76230, México. smendoza@uaq.mx

Para la industria alimentaria es de gran interés garantizar la
estabilidad de los sabores, olores y compuestos
nutracéuticos de diferentes alimentos, que por lo general
suelen ser muy volatiles, y asi ofrecer un producto de calidad
y aceptabilidad al consumidor. Por lo que la encapsulacion
es una alternativa para retenerlos eficientemente en los
alimentos. Diversos materiales pueden ser usados como
agentes encapsulantes, entre los que se incluyen
biopolimeros como proteinas, carbohidratos y lipidos. Sin
embargo, hasta el momento son limitados los biopolimeros
utilizados para formar fibras electroestiradas. El objetivo de
esta investigacion fue determinar las caracteristicas
fisicoquimicas de los almidones de malanga, su composicion
quimica y proximal y sus propiedades térmicas y de
viscosidad en las soluciones, para determinar el potencial
de electroestirado. Se utilizd almidon de malanga nativo y
modificado (Succinatado, Acetilado y fosfatado). La

composicion del almidon de malanga nativo es 15.3% de
amilosa, 92.3% de almidon total, 3% de proteina, 5% de
humedad. Se realizaron perfiles de pasta al almidén nativo y
a los modificados, como también los perfiles térmicos por
medio de la técnica de DSC. A los almidones modificados se
les determind el grado de sustitucion por métodos quimicos
y en complemento se uso la técnica FTIR. Se pudo
determinar que el almidén de malanga cuenta con
caracteristicas fisicoquimicas adecuadas para usarlo como
material de pared en la técnica de electroestirado.

Caracterizacion fitoquimica de chile jalapefio
verde (Capsicum annum) y su actividad

citotoxica en la linea celular 3T3-La
Claudia Fabiola Alcala-Hernandez®, Silvia Alejandra Meza-
Ireta®, Laura Alejandra de la Rosa®, Emilio Alvarez-Parrilla®,
José Pedraza-Chaverrib, Omar Noel Medina-Camposb,
*Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas, Instituto de
Ciencias Biomédicas, Universidad Autonoma de Ciudad
Judrez. Anillo envolvente del Pronaf y Estocolmo s/n, 32300,
Ciudad Juarez, Chihuahua, México. "Departamento de
Biologia, Facultad de Quimica, Universidad Nacional
Autdnoma de México, 04510, México, D.F, México.
ealvarez@uacj.mx

El chile (Capsicum annum) ha sido utilizado ampliamente en
México como alimento o para sazonar diversos alimentos,
aunque también se ha usado como remedio herbolario para
tratar algunas enfermedades. Las propiedades culinarias y
medicinales del chile han sido atribuidas a diversos
componentes, entre ellos los fitoquimicos. Se ha
encontrado que algunos de los compuestos bioactivos del
chile tienen influencia sobre la obesidad, las alteraciones
cardiovasculares y el estrés oxidativo, el cual es un proceso
que se asocia a obesidad e inflamacion. Los principales
fitoquimicos presentes en el chile son fenoles,
flavonoides, carotenoides, capsaicinoides, acido
ascorbico, entre otros, a los cuales se les han atribuido
propiedades antinflamatorias, analgésicas, antioxidantes,
anticancerigenas y rubefacientes. El estudio de los
fitoquimicos del chile abre las puertas a nuevas
investigaciones sobre los posibles efectos y aplicaciones
sobre la salud. El objetivo de este trabajo es caracterizar y
comparar los principales fitoquimicos presentes en dos
cultivos de jalapeno verde, uno cultivado en invernadero y el
otro de procedencia comercial; asi como comparar
diferentes métodos de extraccion para algunos de los
fitoquimicos encontrados. Ademas evaluar la actividad
citotoxica de los fitoquimicos del chile en linea celular de
preadipocitos 3T3-L1. Los componentes mayoritarios
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analizados  fueron capsaicinoides, fenoles totales,
flavonoides, carotenoides, acido ascorbico y clorofilas. En
general, la concentracién de fitoquimicos en el chile
cultivado en invernadero fue ligeramente superior al chile
comercial, sin embargo no se encontraron diferencias
significativas entre estos, con excepcion de capsaicinoides
cuya concentracion es aproximadamente tres veces superior
en el chile de invernadero que en el comercial. Los
compuestos que tuvieron mayor efecto citotoxico fueron
capsaicina y caroteno, mientras que el acido ascorbico no
presentd citotoxicidad.

Actividad antioxidante de flores comestibles

mexicanas
Alejandra N. Alvarado-L6pez®, Jennypher Martinez-Dotor?,
L. Xochitl Lo'pez-Martl'nezb
®Facultad de Quimica, Universidad Auténoma del Estado de
México. Paseos Coldon y Tollocan. 5oooo. Toluca, Estado de
México, México. "CONACyT-Centro de Investigacidon en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carr. a El Dorado Km s5.5.
80110. Culiacan, Sinaloa, México. lomarleticia@gmail.com

Un exceso en la produccion de especies reactivas de oxigeno
y nitrogeno en el organismo puede originar reacciones en
cadena las cuales pueden dafar a la célula y generar
problemas de salud, el consumo. Frutas, vegetales,
cereales han sido ampliamente evaluados en la bUsqueda
de antioxidantes de origen natural, en adicion algunas flores
que han sido utilizadas desde tiempos ancestrales en la
cocina mexicana se inician a estudiar como fuente de estos
compuestos. Asi el objetivo de este estudio fue investigar
el contenido de compuestos fendlicos totales (CFT) por el
método de Folin-Ciocalteu y la capacidad de inhibir la accion
del oxido nitrico (NO’) y el anidn superdxido (O, y el
contenido de carotenoides de tres variedades de flores
utilizadas en platillos tipicos de la cocina mexicana (flor de
tuna, flor de calabaza y flor de colorin).

El contenido de carotenoides se encontré de 1.53 mg-100g™
g para flor de tuna y 6.47 mg-100g™ para flor de calabaza. En
el CFT se encontré de 124.2 mg EAG-1009™7, 241.2 mg
EAG-100g9™ y 376. 68 mg EAG-100g™, para flor de calabaza,
flor de colorin y flor de tuna respectivamente. La inhibicion
del oxido nitrico se encontro en el orden de 42.3%, 50.6 %y
63.3% para inhibicion del anidn superdxido de 22.6%, 37.9%
y 46.7 % para flor de colorin, flor de calabaza y flor de tuna
respectivamente a una concentracion de 0.6 mg/mL de CFT.
Los resultados sugieren que la actividad inhibitoria de las
especies radicales no se encuentra directamente
relacionada con el contenido de CFT pero que son
contribuyentes a la actividad antioxidante en estas flores.

Esta investigacion nos muestra el potencial que tienen
algunas de las flores comestibles mexicanas como fuente de
antioxidantes naturales y que una dieta rica en estas flores
podria generar una serie de beneficios al humano.

La aportacion de la estructura de los
arabinoxilanos del salvadillo de trigo en la
viscosidad de una masa de pan con alto

contenido de fibra dietética
Alan Pavlovich-Abril, Ofelia Rouzaud-Sandez, Elizabeth
Carvajal- Millan, Rosa Elena Navarro-Gautrin, Jesus Manuel
Barron-Hoyos y Rosario Maribel Robles-Sanchez.
orouzand @guaymas.uson.mx

Palabras clave: Arabinoxilanos, Estructura molecular,
Viscosidad de la masa, Salvadillo, Genotipos de trigo

El salvadillo, un subproducto del molino de trigo, es una
mezcla de particulas entre 265 y 155 micras que se compone
de endospermo, germen, aleurona y pericarpio, que
contienen componentes bioactivos. Como ingrediente en
formulaciones de pan, en una proporcion 70/30 (% p/p)
harina blanca/salvadillo, se observd que su contenido de
fibra dietética, tiene un efecto significativo sobre las
caracteristicas de calidad del pan. Para explicar su efecto en
la viscosidad de la masa, se estudid la estructura de los
arabinoxilanos, extraibles en agua (AEA) del salvadillo de
trigo panadero (TP) y trigo cristalino (TC), y de la harina
blanca de TP. La proporcion arabinosa/xilosa fue de 1.1, 0.9
y 0.4 para la harina, el TP y el TC, respectivamente, y la
cromatografia de exclusion molecular reveld que los AEA de
TC mostraron una distribucion de pesos moleculares
aparentes (PMA) mas amplia y poblaciones con PMA
mayores a 8ookDa. Los espectros FT-IR confirmaron la
presencia de bandas descritas en la bibliografia, excepto en
los AEA de TC, en las asignadas al estiramiento del enlace
carbono-oxigeno y carbono-carbono, con un
desplazamiento observado en cadenas de xilanos
compuestos por enlaces beta-(1—3) y mezclas beta-(1—3,
1—4). Solo el espectro de la harina blanca tuvo una banda
que se relaciona con la union de acido ferulico a
polisacaridos. Mayor cantidad de mono- y di- sustituciones
fueron reveladas por las sefiales de "H NMR en los salvadillos
que en la harina. Las caracteriticas estructurales de grado de
sustitucion y tipos de enlaces de los AEA modificaron la
viscosidad extensional biaxial de la masa con 70/30 (% p/p)
harina blanca/salvadillo, por lo que, debieran ser
considerados como factores que influyen en la funcionalidad
tecnolodgica del salvadillo para una formulacion de pan con
alto contenido de fibra dietética exitosa.
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Caracterizacion nutrimental y nutracéutica de
hojas de moringa (Moringa oleifera)
deshidratadas
Mardey Liceth Cuellar Nufiez, Ma. Guadalupe Flavia Loarca
Pifa.

Programa de Posgrado en Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad
Autdnoma de Querétaro, Querétaro, México.
loarca@uag.mx

En los Ultimos afos, la moringa (Moringa oleifera) ha sido
considerada como una de las plantas con beneficios
nutricionales y funcionales. Sus hojas presentan alto valor
proteico y son ricas en componentes antioxidantes, entre
los que sobresalen compuestos fendlicos como los
flavonoides, y a los que se les ha atribuido principalmente
propiedades  antimicrobianas,  antiinflamatorias y
anticancerigenas. A pesar de los multiples beneficios que
presenta esta planta, existe poca evidencia cientifica sobre
la caracterizacion de variedades cultivadas y comerciales en
México. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue
caracterizar y comparar nutrimental y nutracéuticamente
hojas de Moringa de origen Mexicano (cultivadas vy
comercial). Se llevd a cabo la determinacion de analisis
proximales, compuestos fendlicos (fenoles totales y
flavonoides totales), fibra dietaria y capacidad antioxidante.
Las hojas de moringa cultivadas en época de invierno
presentaron un mayor contenido de proteina (32.53%),
lipidos (6.53%) y cenizas (13.57%) en relacion a las cultivadas
en primavera-verano y comercial. Mientras que el contenido
de fibra dietaria total (soluble e insoluble), fenoles totales
(11.29 mg eq. acido galico/g muestra) y flavonoides totales
(21.63 mg eq. rutina/g muestra) fue mayor para las hojas
cultivadas en la época de primavera-verano, seguido de la
muestra comercial y por Ultimo las hojas cultivadas en
invierno. Efecto similar fue obtenido en la capacidad
antioxidante medida por los métodos DPPH y ABTS, donde
las hojas cultivadas en primavera-verano presentan una
mayor capacidad antioxidante. Las variaciones en los
diferentes compuestos evaluados pueden deberse a las
condiciones climaticas, el estado vegetativo y la madurez
fisiologica de la planta.

Comparacion de diferentes condiciones de
elucion con gradiente en la separacion de
glicésidos de isoramnetina usando

Cromatografia de Particion Centrifuga
Marilena Antunes-Ricardo’, Daniel Guajardo-Flores’,
Benjamin Vazquez-Rodriguez’, Janet A. Gutiérrez-Uribe”,*
Sergio O. Serna-Saldivar®
*Tecnoldgico de Monterrey, Campus Monterrey, Centro de
Biotecnologia-FEMSA. Escuela de Ingenieria y Ciencias. Av.
Eugenio Garza Sada 2501 Sur, CP 64849 Monterrey, N.L.
México. Autor de correspondencia: jagu@itesm.mx

En la naturaleza, los flavonoides se encuentran
principalmente en forma de glicdsidos. En este sentido, la
isoramnetina es un flavonoide encontrado en Opuntia ficus-
indica (OFI) con diferentes grados de glicosilacion (unido a
una, dos o tres moléculas de azucar). En estudios in vitro
previos, se ha observado que los patrones de glicosilacion
afectan la bioactividad de los glicosidos de isoramnetina y
por lo tanto se requieren cantidades elevadas de estos
compuestos para validar sus efectos en un modelo animal.
La Cromatografia de Particion Centrifuga (FCPC) es una
excelente alternativa para reducir el tiempo involucrado en
el proceso de aislamiento y separacion de flavonoides
glicosilados, asi como, mejorar su tasa de recuperacion. En
este estudio, se separaron eficientemente diferentes
glicésidos de isoramnetina extraidos de O. ficus-indica en
base al nimero de azucares unidos a la aglicona. Dado que
solo se encontréd un monoglicésido de isoramnetina en el
extracto de O. ficus-indica utilizado para los experimentos
de FCPC, éste fue el glicdsido obtenido con mayor
porcentaje de pureza en menos de 30 minutos de corrida,
después de una inyeccion de 5 g de extracto en una columna
de FCPC. Por otro lado, usando una alta proporcion inicial
de la fase movil acetato de etilo/n-butanol/agua (63/27/10,
v/vlv) se incremento el volumen de retencion de los
diglicésidos de isoramnetina sin mejorar su pureza. El modo
de extrusidon permitié una reduccion de solvente y tiempo
usado para obtener fracciones enriquecidas de triglicdsidos.

Efecto de las condiciones de secado en papa
roja (Oxalis tuberosa mol.) sobre la estabilidad
de sus compuestos bioactivos
llse Monroy Rodriguez °, Alma Delia Romén Gutiérrez* ?,
Zirce Fabiola Martinez Becerril , Fabiola Araceli Guzman
Ortiz ™, Juan Pablo Hernandez Uribe .
® Area Académica de Quimica (AAQ), Universidad
Auténoma del Estado de Hidalgo, Carretera Pachuca-
Tulancingo km 4.5, Ciudad del conocimiento, Mineral de la
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en Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo. “Instituto
de Ciencias Agropecuarias, Av. Universidad km 1. Rancho
Universitario, Tulancingo, Hidalgo, CP. 43600.
*aroman@uaeh.edu.mx

La papa roja (Oxalis tuberosa mol.) es un tubérculo nativo
de la zona de los Andes, cuya importancia radica en el
excelente rendimiento de «cultivo y sus propiedades
funcionales, estudios previos han cuantificado compuestos
bioactivos que le confieren actividad antioxidante.
Recientemente en México se ha adoptado este cultivo como
una posible via de desarrollo econémico. El objetivo del
presente estudio es evaluar el efecto de la temperatura de
secado sobre la actividad antioxidante de la papa roja en
estufa con recirculado de aire, como método de
conservacion y valor agregado a dicho producto. Las
temperaturas empleadas en este estudio son relativamente
bajas y oscilan en el rango empleado en la deshidratacion
solar (30-40°C). Se realizaron cinéticas de secado como
evaluacion del método de secado a 30°C, 45°C y 60°C, el
tiempo necesario de deshidratacion bajo esas condiciones
fueron de 24h, 7.5h y 4.25h respectivamente. Se determind
el contenido de fenoles totales con el reactivo de Folin
Ciocalteu, la determinacion de antocianinas por método de
diferencial de pH. Las concentraciones de fenoles (mg acido
galico/100g muestra B.S) fueron las siguientes; muestra
fresca: 29.25 + 1.78, papa deshidratada a 30°C: 35.896 +
0.408, papa deshidratada a 45°C: 33.35 + 2.64, papa
deshidratada a 60°C: 25.621 = 0.219. El contenido de
antocianinas monomeéricas totales (mg equivalentes de
cianidina 3-glucosada /1009 muestra B.S) resultante fue;
muestra fresca: 42.81 + 2.38, papa deshidratada a 30°C:
44.210 * 0.708, papa deshidratada a 45°C: 33.235 + 0.286,
papa deshidratada a 60°C: 44.833 + 1.512. El tratamiento
térmico empleado a 60°C no influye significativamente
(p<o0.05) en la calidad nutraceutica de la papa seca respecto
al producto en fresco, por lo que podria considerarse
emplear esta condicion de secado por el ahorro de tiempo,
energia y costo para procesos posteriores.

Palabras clave: Oxalis tuberosa mol, secado, compuestos
fendlicos, antocianinas.

Identificacion y Cuantificacion de Saponinas en

Garbanzo Pigmentado.
Milan-Noris, A.K®, Gutiérrez-Uribe J.A?, Serna-Saldivar,
5.0,
®Centro de Biotecnologia-FEMSA. Escuela de Ingenieria 'y
Ciencias, Tecnoldgico de Monterrey, Av. Eugenio Garza
Sada 2501 Sur, CP 64849, Monterrey, N.L. México. ®Centro

de Investigacion y Desarrollo de Proteinas (CIDPRO),
Escuela de Ingenieria y Ciencias, Tecnoldgico de Monterrey,
Av. Eugenio Garza Sada 2501 Sur, CP 64849, Monterrey,
N.L. México. ‘Autor de correspondencia: Teléfono: 52-81-
83284132, Fax 52-81-83284136. Correo electronico:
sserna@itesm.mx

El garbanzo (Cicer arietinum L) es una leguminosa de
importancia mundial. Las leguminosas son la principal
fuente de saponinas en la dieta, estos compuestos
bioactivos son un grupo de metabolitos secundarios con una
estructura formada por una aglicona de triterpenoides y
moléculas de azucar. Por afios, las saponinas fueron
consideradas factores antinutricionales; en la actualidad se
le atribuyen multiples efectos como la disminucion de
sintomas del sindrome metabdlico. El objetivo de este
trabajo fue identificar y cuantificar saponinas en extractos
metanolicos (80%) de 10 variedades de garbanzo
pigmentado (rojo, verde, negro, café y crema). Las
saponinas fueron identificadas por su correspondiente
espectro de masas, que se obtuvo por HPLC-IT-MS vy
cuantificado por HPLC-ELSD usando soyasaponina | como
estandar externo. Se identificaron 3 saponinas principales
en las muestras de garbanzo. Soyasaponina Bg (m/z 1068)
se identifico como la saponina mas abundante en las
muestras contribuyendo con mas del 8o % del contenido
total de saponinas, excepto por la variedad de pigmentacion
verde (= 64%) y el rango de contenido varié de 261-1581
Mg/g en garbanzo crudo. En las variedades de garbanzo
pigmentado se cuantificaron soyasaponina Bb y Lablab
saponina |, en comparacion con otros estudios que solo
identifican estos compuestos en garbanzo crudo.
Soyasaponina Bb (I) (m/z 942) y Lablab saponina | (m/z
1082) se cuantificaron en un rango de 56-224 Ug/q y 44-172
Mg/g, respectivamente. Las variedades de garbanzo
estudiadas son una fuente potencial de saponinas para
efectos benéficos a la salud.

Palabras clave: Garbanzo, Saponinas, Fitoquimicos.

Proteccion de un extracto de flavonoides del té
verde (Camellia sinensis) por medio de un
complejo de ovoalbumina
Guzman-Diaz D.A., Gallegos-Garza M.M., Amaya-Guerra
C.A., Bdez-Gonzalez J.G.

Universidad Autdnoma de Nuevo Ledn, Facultad de
Ciencias Biolodgicas. Ave. Universidad s/n, Ciudad
Universitaria, San Nicolas de los Garza, Nuevo Leon. CP
66450. lic.nut.aleguzman@gmail.com
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Los consumidores de hoy en dia buscan productos
alimenticios de calidad y que aporten efectos positivos en la
salud humana, la industria alimentaria desarrolla nuevos
productos que contengan compuestos bioactivos como los
antioxidantes.

Los antioxidantes del té verde (Camellia sinensis) reducen el
riesgo a padecer enfermedades crénico-degenerativas; sin
embargo, estos compuestos se degradan por factores como
temperatura, luz, oxigeno y presencia de compuestos con
propiedades de radicales libres. Una técnica para
incrementar su estabilidad es la encapsulacion, existen
diferentes propuestas como los procesos quimicos, entre los
cuales se encuentra la gelacion idnica, que es la formacion
de un complejo entre proteina y polifenoles.

En este trabajo, se llevd a cabo el desarrollo de complejos
entre ovoalbUumina y flavonoides del té verde a diferentes
valores de pH (2, 3, 4, 5y 8). Se realizd la separacion del
precipitado y sobrenadante para la cuantificacion de los
flavonoides totales por medio de espectrofotmetria UV
visible y el porcentaje de atrapamiento (DPPH) del
sobrenadante, como un método para determinar la
eficiencia de encapsulacion de los flavonoides obtenido en
los complejos.

En la cuantificacion de flavonides totales se obtuvo un
mayor porcentaje de encapsulacion de polifenoles del
complejo del 61% a pH 4 y menores en pH 2, 3, 5y 8 (33, 24,
18 y 23%) respectivamente. La actividad antioxidante
mostro fue menor para el sobrenadante a pHsz (34%)
respecto a los otros pH, esto corrobora los resultados
obtenidos por la cuantificacion de flavonoides totales
debido a que una menor cantidad de estos compuestos en el
sobrenadante da una menor actividad antioxidante.

Los resultados demustran que el pH o&ptimo para la
realizacion de complejo entre la ovoalbumina y flavonoides
del té es el pH 4, ya que a dicho pH se observa mayor
precipitacion.

Elaboracidn y Caracterizacion de la Harina de
Berenjena (Solanum melongena) y de Quinoa
(Chenopodium quinoa)

J. Rodriguez-Jiménez, C. Amaya-Guerra, J. G. Baez-
Gonzalez, A. NUfiez-Gonzadlez, C. J. Aguilera-Gonzalez y J.
Montemayor-Leal. numisamaya@hotmail.com

En afios reciente, la fibra dietética junto con |la
recomendacion del incremento en su consumo, ha llevado a
la industria alimentaria a la investigacion y elaboracion de
nuevos alimentos enriquecidos con fibra dietética; siendo
que la fuente de mejor calidad es la proveniente de frutas y
verduras contrario a la procedente de granos alimenticios

(cereales y leguminosas). El objetivo del presente trabajo
fue la elaboracion y analisis de las harinas de quinoa blanca
(HQ) y de berenjena tipo americana (HB) determinando sus
perfiles bromatoldgicos y sus propiedades tecnofuncionales
(capacidad de retencion de agua (CRA), capacidad de
retencion de aceite (CRa) y Capacidad de emulsion (CE)).
Las harinas se obtuvieron deshidratando los frutos frescos
en una estufa a 45 °C y moliendo las muestras secas en un
molino ciclon  (malla 0.5 mm). Los resultados
bromatoldgicos obtenidos para proteina y fibras no
presentan diferencia significativa (p<o.05) entre las harinas;
en cuanto al contenido de lipidos, cenizas y humedad se
encontrd diferencia significativa, mostrando que la HB tiene
el menor contenido de lipidos y un contenido mayor de
minerales reflejado por su porcentaje de ceniza. Por otra
parte, la HB obtuvo mejores resultados en las propiedades
tecnofuncionales que la harina de quinoa, los que nos indica
que estas propiedades pueden estar influenciada por el
contenido de fibra dietética ingerible y sus componentes
como son la celulosa, hemicelulosa; Demostrando que la
harina de berenjena puede ser una fuente alternativa de
fibra para el desarrollo de productos alimentarios.

Arabinoxilanos Ferulados de Salvado de Maiz:

Una Real Fibra Dietaria Antioxidante
Daniela D. Herrera-Balandrano®, Juan Gabriel Baez-
Gonzalez", Elizabeth Carvajal-Millan®, Vania Urias-Orona’,
Guillermo Nifio-Medina**

*Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, Facultad de
Ciencias Biologicas, Departamento de Alimentos, Av.
Universidad s/n, Col. Cd. Universitaria, C.P. 66451, San
Nicolas de los Garza, Nuevo Ledn, México. *Centro de
Investigacion en alimentacion y Desarrollo A.C., Unidad
Hermosillo, Laboratorio de Biopolimeros, Carretera a la
Victoria km 0.6, C.P. 83304, Hermosillo, Sonora, México.
3Universidad Autonoma de Nuevo Ledn, Facultad de Salud
PuUblica y Nutricion, Laboratorio de Quimica de Alimentos.
Av. Dr. Eduardo Aguirre Pequeiio y Yuriria, C.P. 64460, Col.
Mitras Centro, Monterrey, Nuevo Ledn, México.
*Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, Facultad de
Agronomia, Academia de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Francisco Villa s/n, C.P. 66050, Col. Ex-hacienda
El Canada, Escobedo, Nuevo Leén, México. “Autor de
correspondencia: nino.medina.g@gmail.com

Los arabinoxilanos estan conformados por una cadena
lineal de xilosas unidas por enlaces glicosidicos B-(1—4), la
cual presenta ramificaciones con arabinosas mediante
enlaces glicosidicos a-(1-3) y/o a (1-2). Ademas, algunos de
los residuos de arabinosa se encuentran esterificados con
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acido ferulico en la posicion O-5 y su presencia les confiere
capacidad antioxidante, una vez extraidos y purificados. En
el presente estudio, se evaluaron los niveles de acido
fertlico (HPLC), fendlicos totales (Folin-Ciocalteu) vy
capacidad antioxidante (DPPH, ABTS, FRAP, ORAC) de
arabinoxilanos ferulados obtenidos de pericarpio de maiz
bajo condiciones alcalinas (NaOH o.5 M) en diferentes
tiempos de extraccion (2, 4, 6, y 8h). El contenido de acido
ferulico y fendlicos totales fue de 1.94 a 0.02 pg/mg y de
9.01 a 6.34 pg/mg, respectivamente. Mientras que en las
evaluaciones de capacidad antioxidante se obtuvieron
niveles de 31.69 a 28.27 umolET/g en DPPH, 21.27 a 12.62
MmMolET/g en ABTS, 58.33 @ 33.59 umolET/g en FRAP y 60.65
a 3.53 pmolET/g en ORAC. El comportamiento en todas las
evaluaciones realizadas fue 2h>4h>6h>8h, presentando
diferencia estadistica significativa entre los tratamientos
utilizados, indicando que el tiempo de extraccion esta
directamente relacionado con el contenido de acido ferulico
y por lo tanto con los niveles de capacidad antioxidante. En
conclusion, de acuerdo con nuestros resultados los
arabinoxilanos ferulados pueden ser considerados como una
real fibra dietaria antioxidante ya que en su estructura
nativa un acido fendlico se encuentra unido al polisacarido,
a diferencia de otros estudios en donde no se demuestra
una real interaccion quimica entre la fibra dietaria y los
compuestos fendlicos.

Palabras clave: Arabinoxilanos ferulados, acido ferulico,
capacidad antioxidante, fibra dietaria antioxidante.

Caracterizacion Fisicoquimica de la Fruta
Comestible del Mamuyo Colectado en

Michoacan.

Erendira Rubio Ochoa, Rodrigo Omar Mendoza Tafolla,
Francisco Antonio Olmedo Lopez, Pedro Antonio Garcia
Saucedo.

Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo.
rodrigoomt@hotmail.com

El género Styrax perteneciente a la familia Styracaceae que
incluye aproximadamente 130 especies de arboles vy
arbustos ampliamente distribuidos en Asia, América y la
parte sur de Europa.El mamuyo (Styrax ramirezii Greenm) es
una especie endémica y silvestre de México perteneciente al
género Styrax que se distribuye en los bosques centro
occidentales del pais presentado buena adaptacion en los
bosques de pino encino. Su fruto por lo general es
irregularmente cilindrico elipsoide, testa rugosa, semilla de
color café, sin embargo solo se ha colectado en el estado de
Michoacan. A diferencia de otras especies reportadas del
mismo género, el mamuyo produce drupas comestibles

pero hasta el momento los estudios son escasos sobre sus
propiedades fisicoquimicas o funcionales del fruto. El
objetivo de este estudio fue evaluar las caracteristicas fisicas
y quimicas de los frutos de mamuyo colectados en la
comunidad del Sefialadero municipio de Hidalgo
Michoacan, evaluado en madurez de consumo referido por
los locatarios. Las variables evaluadas y los resultados que
nos arrojaron los analisis fisicos y quimicos del fruto fueron:
Solidos Solubles Totales (15 + 0.12 °Brix), pH (5.51 + 0.09),
peso (0.73 = 0.16 g). También se midié su tamarfio
obteniendo un diametro ecuatorial de (9.89 + 0.94 mm);
diametro longitudinal (12.27 + 1.20 mm), volumen (0.65 cm3
+ 0.9 cm3), porcentaje de semilla (27.03 % 4.37 %),
porcentaje de ceniza (0.61 * 0.07 %), porcentaje de
jugosidad (76.3 = 1.2 %) firmeza (2.91 + 1.56 N), humedad
(84.65 + 1.21 @), extracto etéreo (0.61 + 0.07 g). En lo que
respecta al color del epicarpio los resultados obtenidos
fueron: L* (56.11 + 2.01), a* (0.75 + 0.18) y b* (9.86 + 1.24).
Las caracteristicas evaluadas del mamuyo lo sitban como un
importante fruto con potencial econdmico y también para
proponerse en programas de fitomejoramiento.

Determinacion de acidos fenolicos en dos
especies de frijol (Phaseolus vulgaris 'y P.

coccineus) nativos de Querétaro.
Quirdz-Sodi M., Mendoza-Diaz S.?, Hernandez-Sandoval
L.3, Carrillo-Angeles I.*

*Doctorado en ciencias Bioldgicas. Facultad de Ciencias
Naturales, UAQ.’Laboratorio de Nutracéuticos. Facultad de
Quimica. ’Laboratorio de Botanica. Facultad de Ciencias
Naturales, UAQ.*Laboratorio de Ecologia. Facultad de
Ciencias Naturales. marce.qs85@gmail.com

El frijol (Phaseolus) pertenece a la familia Fabaceae, es
originario de América y es la leguminosa de mayor
importancia en América Latina y Africa. Posee un alto
contenido nutricional y metabdlico que puede ayudar a
combatir enfermedades degenerativas, mejorar su
resistencia a condiciones ambientales y plagas, lograr
aumentos en la produccion y manipular sus cualidades
culinarias. De ellos los acidos fendlicos son los mas
ampliamente estudiados ya que ayudan a formar otros
compuestos mas complejos. Por lo tanto el objetivo de este
trabajo fue la determinacion de acidos fenodlicos en semillas
de dos especies nativas de frijol (Phaseolus vulgaris y P.
coccineus). Se emplearon seis variedades de semilla de frijol
cultivado (P. vulgaris) y tres de frijol silvestre y arvense(P.
coccineus) colectados en Querétaro. Para la determinacion
de acidos fendlicos se empled cromatografia liquida de alta
eficacia (HPLC) con 13 estandares (acidos caféico,
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clorogénico, elagico, ferulico, galico, sinapico y p-
coumarico, apigenina, catequina, kaempferol, quercitina,
rutina y vainillina). Se establecid un Anova, una prueba de
Tukey y un analisis multivariado. Las muestras de P. vulgaris
presentan en promedio mayor contenido de los fitoquimicos
analizados, principalmente acido galico, acido ferulico y
apigenina. Mientras las muestras de P. coccineus tuvieron la
menor cantidad de catequina, acido eldgico y acido ferdlico.
Por otro lado, el analisis multivariado sefnala una estrecha
interaccion entre los acidos caféico, clorogénico, elagico,
fertlico, galico y p-coumarico, asi como apigenina,
quercetina, catequina y kaempferol presentaron
correlacion. Se observa que las variedades negra y bayo de
P. vulgaris tuvieron mayor contenido que el resto, sin ser
estadisticamente significativo. El sitio de colecta no fue
determinante. Se concluye que la mayor concentracion de
acidos fendlicos se encuentra P. vulgaris y que el color y la
localidad de colecta no fueron determinantes para el
contenido fendlico.

Palabras clave:Phaseolus, acidos fendlicos, Querétaro.

Farmacocinética, nutrigendmica,

protéomica y metabolomica

Diseio de un ingrediente alimentario para la

absorcion de nutrientes en dietas proteicas
Yessica Lorena Diaz M.”; Johanna A Serna J.>; Laura Sofia
Torres V.%;Diana Victoria Melo S.*

*Ingeniera Agroindustrial, Facultad de Ingenierias,
Universidad, La Gran Colombia, Armenia, Colombia,
diazmaryessica@miugca.edu.co * Magister en Ingenieria de
Alimentos, Facultad de Ingenierias, Universidad La Gran
Colombia, Armenia, Colombia,
torresvallaura@miugca.edu.co
*Magister en Disefio y Gestion de Procesos, Facultad de
Ingenierias, Universidad La Gran Colombia, Armenia,
Colombia, sernajimjohanna@miugca.edu.co *Ingeniera
Agroindustrial, Facultad de Quimica, Universidad
Autdnoma de Querétaro, Querétaro, México,
dianavictoriams@hotmail.com

Las proteinas cumplen con diversas funciones vitales, lo que
hace que su ingesta y absorcion sean imprescindibles. Por
esto, se plantea disefiar un ingrediente alimentario que
contenga una enzima proteasa, acondicionada previamente
para mejorar su estabilidad y biodisponibilidad y que pueda
facilitar la absorcion de nutrientes en dietas proteicas. Para
su desarrollo se encapsuld la enzima mediante dos técnicas:

secado por atomizacion (SD) y electroatomizacion. En SD se
empled un disefio central rotatorio para definir las
condiciones  Optimas de  proceso  (temperatura,
concentracion de enzima) y en electroatomizacion se varid
el campo electromagnético y el flujo de alimentacion. Los
resultados mostraron que las condiciones Optimas de
encapsulacion mediante SD fueron 44% de enzima y 116 °C,
obteniendo un rendimiento de 100g/h, particulas con un
tamafio de 20.88+3.34 pm, a,, de 0.006+0.00, concentracion
de enzima de 12.71+0.07 mg proteina total/mL muestra,
actividad enzimatica similar a la de la enzima pura, siendo
esta de 1,166 y 1,163 U/mL respectivamente y una liberacion
de la enzima en agua del 1% en una hora. La
electroatomizacion por su parte, evidencié que a un voltaje
de 13 kV, un flujo de alimentacion de 0.1 mL/h, una distancia
entre aguja y plato colector de 7 cm, una concentracion de
150% para material de recubrimiento y 10% para enzima,
ocurre la formacion del cono de Taylor que indica el inicio
del proceso presentando formacion de capsulas esféricas
uniformes con recubrimiento de enzima verificado por
espectroscopia Raman, tamafios entre 0.035 y 1.185 pm y
un rendimiento de 0.1 g/h. A partir de lo anterior se infiere
que las técnicas permiten el disefio de matrices que pueden
ser incorporadas como aditivos en alimentos pudiendo con
ello, llegar a mejorar la asimilacion de proteinas ingeridas en
la dieta; no obstante para que alguna sea escalable, un
factor clave es el rendimiento durante el proceso.

Palabras clave: Electrohilado; inmovilizacion de enzimas;
microencapsulacion, secado por aspersion.

Evaluacion del efecto antiinflamatorio de la
fraccion no digerible de una botana horneada
de maiz (Zea mays L.) Nixtamalizado y frijol

comun (Phaseolus vulgaris L.) Cocido
Luzardo-Ocampo, I.A". ; Loarca-Pifia, G."; Gaytan-Martinez,
M.?; Preciado-Ortiz, R. E.?; Campos-Vega, R".; Mendoza-
Diaz, S.0".

*Programa de Posgrado de Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad
Auténoma de Querétaro, Querétaro, 76010, México; >
Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolasy
Pecuarias (INIFAP) Campo Experimental Bajio, Celaya,
Guanajuato, México. loarca@uag.mx

El incremento en el consumo de botanas en los Ultimos afios
ha llevado a la generacion de propuestas saludables que,
ademas de saciedad, aporten beneficios a la salud,
especialmente en lo relacionado a disminuir el riesgo a
desarrollar Enfermedades no Transmisibles (ENT). En esta
perspectiva, los ingredientes de la dieta tradicional
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mexicana como el maiz (Zea mays L.) y el frijol comun
(Phaseolus vulgaris L.) podrian ser considerados como
alternativas, puesto que tienen gran variedad de
compuestos  bioactivos (compuestos fendlicos, fibra
dietaria, saponinas vy fitoesteroles). Estos han sido
reportados en la fraccion no digerible (FND), y se han
asociados a disminuir procesos inflamatorios. El objetivo de
este trabajo fue caracterizar (quimica y nutracéuticamente)
la FND de una botana horneada de maiz nixtamalizado (Zea
mays L.) y frijol comun (Phaseolus vulgaris L.) cocido y
evaluar su efecto en un modelo de inflamacion celular. Se
realizdé una digestion gastrointestinal in vitro para obtener el
Extracto Fermentado de la Fraccion no Digerible (EFFND)
de la botana, que fue evaluado en macréfagos murinos de la
linea celular RAW 264.7, determinando la concentracidn
inhibitoria 50 (IC,,), viabilidad celular y produccién de dxido
nitrico (ON). Algunos CF vy oligosacaridos resistieron la
digestion a lo largo del tracto gastrointestinal. Asimismo, se
obtuvieron altos porcentajes de inhibicion de ON en
condiciones de viabilidad celular, sugiriendo la capacidad de
estos compuestos de mejorar su liberacion a lo largo del
tracto gastrointestinal y ser metabolizados, con potencial
antiinflamatorio a nivel de colon.

Palabras Clave: Maiz, Frijol Comun, Botana, inflamacion,
compuestos fendlicos.

Cocoa, extracto de cocoay epicatequina
atenuan el desarrollo de obesidad inducida por
dieta, mediante la induccion de genes
involuvcrados en la B-oxidacion y gasto
energético en tejido adiposo blanco

G. Rabadan™, ME. Jaramillo’, L. Quevedo®, E. Reyes’, A.
Miliar*

*Graduados e Investigacion en Alimentos, Escuela Nacional
de Ciencias Biologicas-Instituto Politécnico Nacional;
*Departamento de Fisiologia, Escuela Nacional de Ciencias
Bioldgicas-Instituto Politécnico Nacional; *Departamento de
Morfologia, Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas-
Instituto Politécnico Nacional; *Seccién de Estudios de
Posgrado e Investigacion, Escuela Superior de Medicina-
Instituto Politécnico Nacional
*gris.rab@gmail.com

La obesidad es una enfermedad crdnica que actualmente
constituye un grave problema de salud publica. Se
caracteriza por un exceso de grasa corporal,
predominantemente intraabdominal, que predispone a las
personas a desarrollar diversas alteraciones metabdlicas que
aumentan el riesgo de muerte y discapacidad prematuras.

Los flavanoles presentes en el cacao son compuestos
bioactivos que han mostrado tener una gran capacidad
antioxidante, propiedades antiinflamatorias e
hipoglucemiantes. Sin embargo, son pocos los estudios que
han profundizado en el estudio de los mecanismos
hipolipemiantes y anti-obesidad de estos compuestos. Por
lo anterior, el objetivo del presente trabajo fue estudiar los
efectos de la cocoa y sus principales flavanoles sobre la
expresion génica de moléculas involucradas en la regulacion
del metabolismo del metabolismo de lipidos, inflamacion y
gasto energético en tejido adiposo blanco en un modelo
murino alimentado con una dieta hipercaldrica. Para el
desarrollo de este estudio se emplearon ratas macho Wistar
distribuidas aleatoriamente en 7 grupos de estudio (SD:
dieta estandar; HF: dieta alta en grasa; Co: cocoa; Co-Ex:
extracto de cocoa; Epi: epicatequina; Cat: catequina y PB2:
procianidina B2) y alimentadas con una dieta hipercaldrica
durante 8 semanas. Los resultados obtenidos mostraron
que Co, Co-Ex y Epi fueron los tratamientos mas efectivos
para incrementar la expresion génica de marcadores
involucrados en la adipogénesis (PPARy), captacion de
acidos grasos (CD36/FAT), B-oxidacion y gasto energético
(PGCaq, SIRT1, PPARa, UCP1). Asimismo, disminuyeron la
expresion génica y proteica de marcadores de inflamacion
(TNF-a e IL-6) e incrementaron los niveles de ApN en tejido
adiposo. Los resultados anteriores se vieron reflejados en
una disminucion en la ganancia de peso, acumulacion de
masa grasa intraabdominal, resistencia a la leptina y una
mejora del perfil de lipidos y resistencia a la insulina. En
conclusion, Co, Co-Ex y Epi pueden ser considerados como
agentes efectivos para el tratamiento de la obesidad y sus
alteraciones metabodlicas asociadas.

Bioaccesibilidad in vitro de compuestos
fendlicos en purés de guayaba (Psidium guajava
L.) y guanabana (Annona Muricata L.).
Francisco J Blancas-Benitez’, Gustavo A Gonzalez-Aguilar?,
Sonia G Sdyago-Ayerdi'*

Instituto Tecnoldgico de Tepic, Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Av Tecnoldgico 2595, Col Lagos del
Country, Tepic Nayarit, 63175 México. *Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. (CIAD). Carretera a Ejido La
Victoria Km 0.6, Hermosillo Sonora 83304 México.
sonia.sayago@gmail.com

Una dieta rica en alimentos de origen vegetal, se asocia con
disminucion en el riesgo de desarrollar enfermedades
cronicas no transmisibles como diabetes y cancer. Los frutos
tropicales como mango, pifia, guayaba o guanabana entre
otros, se consideran fuente importante de compuestos de
interés nutricional, como la fibra dietética y compuestos
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bioactivos, tales como compuestos fenodlicos (CF). La
guayaba y guanabana, son consumidos generalmente, en
fresco o en productos procesados (purés). De alli el interés
por conocer, el contenido bioaccesible de CF. En este
estudio se cuantificd la fraccion indigestible total (FIT),
soluble (FIS) e insoluble (FIl), para ambos purés y por otro
lado se realizé un proceso de digestion in vitro para el
analisis de bioaccesibilidad de cada uno de los purés. Se
obtuvieron valores de 40.41% y 21.05 % de FIT, 5.58 % y 3.77
% de FIS, asi como, 34.83 %y 17.28 % de FlI, en los purés de
guayaba y guanabana respectivamente, valores similares a
los reportados en otros estudios para los frutos completos.
Durante el proceso de digestion in vitro se observd que la
mayor liberacion ocurrié durante la etapa gastrica (71.65 y
85.74 % de CF en guayaba y guanabana) esto puede deberse
a la reduccion del tamafio de particula del fruto durante el
procesado lo que permite una menor interaccion con la fibra
dietética presente, facilitando la accion de las enzimas
gastricas, los resultados mostraron que en la guayaba el
79.93 %y en la guanabana el 83.91 % de los CF presentes en
los purés se encuentran potencialmente bioaccesibles,
valores mayores a los encontrados en estudios anteriores
con subproductos de mango (40.50 % de CF bioaccesibles).
Con base en estos hallazgos, se concluye que los
compuestos fendlicos pueden estar disponibles para su
absorcion en el intestino delgado.

Palabras clave: Bioaccesibilidad, Fraccion indigestible,
digestion in vitro, guayaba, guanabana.

Evaluacion del perfil lipidico medidos en ratas
Wistar alimentadas con diferentes fuentes de

fibra dietética
Héctor Eduardo Martinez Flores, Maria Carmen Bartolomé
Camacho, Gabino Estevez Delgado, Martha Estrella Garcia
Perez. Facultad de Quimico Farmacobiologia. Universidad
Michoacana de San Nicolas Hidalgo. Morelia, Mich., México.

Existe un gran interés por el consumo de fibra dietética,
particularmente por su efecto en la prevencion de
enfermedades crdnico-degenerativas. El objetivo del
estudio fue evaluar el perfil lipidico en ratas alimentadas con
tres productos comerciales con alto contenido de fibra
dietética. Las ratas macho Wistar de 12 semanas de edad
fueron individualmente colocadas en jaulas y distribuidas en
5 lotes de 6 animales por lote y alimentadas durante 20 dias
con las siguientes dietas: C - control no colesterolémica; H
— dieta hipercolesterolémica adicionada con 2% de
colesterol y 10% de manteca de cerdo; HDN - dieta
hipercolesterolémica adicionada con fibra Day-Night
Cleaner; HN — dieta hipercolesterolémica adicionada con

fibra Nopal Penca; HL - dieta hipercolesterolémica
adicionada con fibra a base de Nopal y linaza . Al final del
experimento se midieron los niveles séricos de triglicéridos y
colesterol, lipidos en higado, el contenido de lipidos y agua
en heces, asi como frecuencia de evacuaciones. La mejor
fuente de fibra para mantener controlados las
concentraciones de colesterol y triglicéridos fue la Day-
Night Cleaner, ya que ésta bajd un 18.9% y 29.6%
respectivamente, en comparacion con la dieta control
(celulosa como fuente de fibra). El lote de ratas con mayor
numero de evacuaciones fue aquel alimentado con la dieta
HDN, evacuando un 62.1% mas que el lote control, un
42.9% mas que el lote de HN y un 51.6% mas que el de HL;
asimismo, el contenido de agua fecal en el lote de HDN fue
de 58.3%, y el porcentaje de extracto etéreo fue el mayor
con un 19.4%, lo cual indica que los lipidos ingeridos fueron
excretados en las heces con ayuda de la fibra. El contenido
de lipidos en higado fue menor en las ratas alimentadas con
HDN con 33.01%, seguida de HL 36.65%, HN 39.32% vy
control 49.9%.

Lacteos fermentados, carnicos y

bebidas funcionales

Yogur probiotico saborizado con Passiflora

biflora Lam vy Stevia rebaudiana Bertoni

José de Jesus Axol-Rodriguez’, Dora Angélica Avalos-de la

Cruz*™, José Andrés Herrera-Corredor’ y Adolfo Bucio-

Galindo®
*Colegio de Postgraduados Campus Cérdoba. Carretera
Cérdoba-Veracruz km. 348, Congregacion Manuel Ledn,
Amatlan de los Reyes, Veracruz. C.P. 94946. México.
*Colegio de Postgraduados Campus Tabasco. Carretera libre
Cardenas-Coatzacoalcos km. 21, Poblado C-27, Cardenas,
Tabasco. C.P. 86500. México.
Autor responsable: “* davalos@colpos.mx.

Los productos lacteos fermentados tienen alta aceptacion
por su contenido basico de nutrientes, su beneficio a la salud
y disponibilidad. El fruto P. biflora Lam y las hojas de S.
rebaudiana Bertoni presentan un alto potencial antioxidante
y nutrimental; carbohidratos, proteinas, minerales vy
vitaminas, implicados con la prevencion de enfermedades
cronicas degenerativas. El objetivo fue desarrollar y evaluar
las caracteristicas fisicas, quimicas y potencial antioxidante
de un yogur con adicion de una base tipo jalea de Passiflora
y Stevia durante 1, 7y 14 dias de almacenamiento a 4°C. Se
obtuvieron  cuatro  formulaciones con  diferentes
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concentraciones de P. biflora; 10% (Yps1), 25% (Yps2), 40%
(Yps3) y un control con 0% (YpsC). La actividad antioxidante
del yogur incrementd con la concentracion. Asi, el ensayo
DPPH en el dia 1 para Yps1iy Yps3 fue de 136.0£3.6 y
416.7t4.9 WM trolox/g, observandose un incremento
significativo de la actividad antioxidante respecto al control
YpsC con 73.8+1.3 uM trolox/g. Durante el almacenamiento
del dia 1 al dia 14 se observo un incremento significativo de
las propiedades antioxidantes en el yogur. El ensayo ABTS
mostré mayor cuantificacion de la actividad antioxidante
con valores entre 134.8+3.84 y 954.1+23.0 UM trolox/g. El
contenido de compuestos fendlicos en el dia 1 para Yps1y
Yps3 fue 40.7+0.3 y 84.3+0.8 ug acido galico/g y el dia 14 de
42.6+0.2 y 76.1+0.8 ug acido galico/g, para el control YPSC
fue 27.0+0.8 pg acido galico/g. Los analisis microbioldgicos
de acuerdo a las Normas Oficiales Mexicanas confirmaron la
ausencia de bacterias patogenas. Las bacterias lacticas
decrecieron respecto al tiempo de almacenamiento entre
9.04 y 7.17 log,, ufc/g, el YpsC (control) presentdé mayor
cantidad de bacterias lacticas. El yogur tuvo un alto
potencial antioxidante con la adicion de P. biflora y S.
rebaudiana.

PALABRAS CLAVE: DPPH, ABTS, fenoles, probioticos.

Mezcla de cepas probidticas en un sustrato

hidrolizado enzimatico de lactosa
Sanchez Jauregui Claudio Esteban.
UNIVERSIDAD DEL AZUAY. csanchez@uazuay.edu.ec

Se desarrolld6 una leche fermentada con acidez
estandarizada y larga vida a partir de leche con hidrdlisis
controlada de lactosa por via enzimatica a través de (-
galactosidasa y el empleo de cultivos probidticos
Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus rhamnosus vy
Bifidobacterium breve en una base prebidtica con inulina.
Se evaluo la influencia de los productos de hidrdlisis de la
lactosa en la formacion de acido lactico durante la
fermentacion y postfermentacion. Se evaluaron los
indicadores fisico-quimicos, microbioldgicos y los atributos
sensoriales de las formulaciones desarrolladas para
determinar la viabilidad y funcionabilidad para su
caracterizacion como probidticos. Se seleccionaron las
mejores formulaciones a partir de un disefio experimental
de mezclas, para su evaluacion en la produccion a escala
piloto y se evalud la vida de almacenamiento de las leches
hidrolizadas fermentadas.

Evaluacion de mezcla de cepas de bacterias
lacticas probioticas para la produccion de leches

fermentadas
Sanchez Jauregui Claudio Esteban.
UNIVERSIDAD DEL AZUAY. csanchez@uazuay.edu.ec

El trabajo tuvo como objetivo determinar la mejor
combinacion de las mezclas de las cepas ATCC de
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus vy
Bifidobacterium breve, para su aplicacion en la elaboracion
de leches fermentadas con caracteristicas probidticas. Para
la formulacion de las mezclas se aplicé un disefio Simplex
lattice. Las 10 mezclas resultantes, fueron aplicadas en un
sustrato de leche previamente hidrolizado con HA- Lactasa
5200. Se realizd, un analisis sensorial para determinar el
nivel de agrado en las diferentes mezclas y el estudio de la
capacidad probiotica de las bacterias a través de la
resistencia al acido clorhidrico (pH 3; 2,5y 2), tolerancia a las
sales biliares (0,3 y 1,0 %) y la actividad antipatdgena frente
a Escherichia coli (ATCC 10536), Staphylococcus aureus
(ATCC 25923) y Salmonella Enteritidis (ATCC 13076), a
través de halos de inhibicion. La mejor combinacion de
mezclas de las cepas ATCC estudiadas fue la compuesta por
Bifidobacterium breve (66,66 %), Lactobacillus acidophilus
(16,66 %), Lactobacillus rhamnosus (16,66 %), la cual
mostro buenas cualidades organolépticas, mejor desarrollo
y uniformidad ante las condiciones adversas de simulacion.

Impacto del consumo de una bebida a base de
frutos tropicales colombianos en el estado

antioxidante de mujeres sanas.

-Ana Cristina Gomez Garcia, Médica, Nutridloga, Estudiante
de Maestria en Ciencias de la Alimentacion y Nutricion
Humana, Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de
Antioquia, anagomeznutriologa@gmail.com
-Jeanine Pefaloza, Ing. Alimentos, Tecnas,
jpenaloza@tecnas.com.co
-Julio Canfas, Ing Quimico, Tecnas, jcanas@tecnas.com.co
-Benjamin Rojano, PhD Quimica, Universidad Nacional de
Colombia, brojano@unal.edu.co
-Ana Ramos, Nutricionista Dietista, Escuela de Nutricion y
Dietética, Universidad de Antioquia,
anaramosnyd@gmail.com
-Maria Elena Maldonado, PhD Sc, Escuela de Nutricion y
Dietética, Universidad de Antioquia,
maria.maldonado@udea.edu.co

Introduccion: Las especies reactivas de oxigeno (EROS) son
responsables de causar diferentes tipos de dafio en el
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organismo que se asocian con la aparicion de las
enfermedades cronicas no transmisibles. Una forma de
contrarrestar estos efectos es a través de una dieta rica en
antioxidantes que se encuentran en las frutas. En un estudio
previo se midid la capacidad antioxidante in vitro de una
mezcla de frutos tropicales, encontrandose una alta
capacidad antioxidante, esto sugiere que una bebida a base
de estas mezclas puede aportar alto contenido de
antioxidantes y mejorar el dafio causado por el estrés
oxidativo. Objetivos: i) Determinar la capacidad
antioxidante del plasma y niveles de compuestos fendlicos
totales en mujeres sanas que ingirieron una bebida a base
de frutos tropicales colombianos durante un periodo corto
de tiempo. ii) Evaluar el efecto en el perfil lipidico, proteina
C reactiva y presion arterial después del consumo de la
bebida. lii) Relacionar el estado antioxidante en plasma con
la concentracion de compuestos fendlicos totales después
de la ingesta de dicha bebida.

Metodologia: en ocho mujeres sanas que recibieron 200
mL/dia de una bebida a base de frutas tropicales durante 14
dias. Se recomendo la restriccion de frutas presentes en la
bebida o de alimentos ricos en compuestos antioxidantes 1
semana antes de la intervencion. El dia 1 y dia 15 se
analizaron presion arterial, proteina C reactiva, perfil lipidico
y glucosa en suero; los fenoles totales y estado antioxidante
en plasma por FRAP, ABTS y EROS. El estudio fue avalado
por el Comité de Bioética Facultad de odontologia,
Universida de Antioquia (Acta N°02-2015).

Resultados: el consumo de una bebida a base de frutos
tropicales Colombianos durante 14 dias, reduce los niveles
de colesterol total y colesterol-LDL y aumenta la capacidad
antioxidante determinada por FRAP. Se encontré una
correlacion inversamente proporcional entre el contenido
de fenoles totales y los niveles de triglicéridos y colesterol
LDL.

Conclusion: el consumo regular de una bebida a base de
frutos tropicales Colombianos impacta positivamente en el
perfil lipidico y en la capacidad antioxidante del plasma de
mujeres sanas, lo cual puede ser una estrategia para
aumentar el aporte de antioxidantes a la dieta y mejorar el
dafo causado por el estrés oxidativo.

Viabilidad de lactobacilos en vida de anaquel de

un yogurt de soya saborizado con edulcorantes
Dora Luz Pinzdn Martinez, Maria Dolores Mariezcurrena
Berasain, Tonantzin Diaz Alvarado, Ana Tarin Gutiérrez
Ibafez.
UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO.
dora_lpm@®@hotmail.com

El yogurt, es un producto facil digestion y de buen valor
nutricional que existe en diferentes sabores vy
presentaciones. Entre las leches fermentadas, los estudios
sobre el valor nutritivo, se ha centrado precisamente en
este alimento. Entre sus variantes, existen algunos yogurts
elaborados con las ventajas de la Soya, como fuente de
proteinas y grasas. Asi, el objetivo del presente proyecto,
es analizar la viabilidad de los Lactobacilos Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus  delbrueckii  subesp.
Bulgaricus en Vida de Anaquel de un yogurt de Soya
endulzado con Splenda sin conservadores. Para lo cual, se
utilizo el cultivo JOINTEC, Marca VIGUSA en la
elaboracion del yogurt de sabor cereza a base de Soya. La
Viabilidad se evalu6 de acuerdo a las Normativas
correspondientes para determinar el nUmero de células
viables en  productos fermentados  NMX-703-
COFOCALEC-2004, con el fin de estimar |las
especificaciones de la NOM-181-SCFl-2010. La Vida de
Anaquel se estimo a 1, 7, 14 y 21 dias, a 4 °C. Los cultivos
Lacticos se encontraron viables hasta los 21 dias de vida de
Anaquel del producto. Lo cual, junto con los otros estudios
de calidad para ser denominado yogurt (datos no
mostrados) concuerda con el cumplimiento de la
Normativa correspondiente. Por lo tanto, se concluye que
los Lactobacilos utilizados permanecen viables durante la
vida de anaquel del producto sefalado.

Lipidos, péptidos y carbohidratos

funcionales

Péptidos presentes en la fraccion no-digerible
de frijol comUn (Phaseolus vulgaris L.) reducen
la carcinogénesis colorectal asociada a colitis en

ratones Balb/c

Diego A. Luna-Vital™?, Elvira Gonzalez de Mejia®, Guadalupe
Loarca-Pina®

'Research and Graduate Studies in Food Science, School of
Chemistry, Universidad Auténoma de Querétaro, Centro
Universitario Cerro de las Campanas S/N. Querétaro, Qro
76010, Mexico. *Department of Food Science and Human
Nutrition, University of Illinois at Urbana-Champaign, 228
ERML Bldg, 1201 W Gregory Drive, Urbana, IL 61801, USA.
loarca@uag.mx

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el potencial

anticarcinogénico del extracto de péptidos de la fraccion no-
digerible de frijol comun variedad Azufrado Higuera (EP) y
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del péptido puro GLTSK, originalmente identificado en el
EP, en un modelo de carcinogénesis murina asociada a
colitis inducida con azoximetano (AOM) y dextran sulfato de
sodio (DSS). Ratones Balb/c fueron aleatorizados en cuatro
grupos: el grupo 1 (control sano, inyeccion intraperitoneal
(IP) solucidn fisiologica y agua de consumo sin tratamiento);
los grupos 2, 3y 4 (control enfermo, grupo GLTSK, y grupo
PE, respectivamente) fueron inyectados IP con 10 mg/kg-pc
AOM vy una semana después se administrd en agua de
consumo 2.5% DSS por 7 dias. A los grupos 3 y 4 se
administré6 oralmente 5o mg/kg-pc de GLTSK y EP
respectivamente durante las dos semanas del modelo. Se
determind el indice de actividad de la enfermedad (IAE), que
es la suma de puntaje (o a 12) dado por la pérdida del peso
corporal, consistencia de heces, y presencia de sangre en
heces. El control sano tuvo valores de IAE de o durante el
tratamiento. El control enfermo tuvo valores IAE cercanos a
12 al final del tratamiento, perdiendo aproximadamente el
28% de peso corporal, presentando diarrea y hematoquecia.
La administracion de GLTSK y EP tuvieron valores
estadisticamente (p < 0.05) menores al control enfermo con
valores IAE de 9.5 y 5.2 respectivamente. Asimismo, la
longitud del colon del grupo EP no tuvo diferencias
estadisticas con el grupo sano, mientras que en el grupo
enfermo y el grupo GLTSK la longitud del colon se redujo
significativamente. Se observaron neoplasias evidentes en
el control enfermo y el grupo GLTSK, no asi para los grupos
EP y sano. Los resultados sugieren que el consumo del EP
puede tener un efecto preventivo contra carcinogénesis
colorectal asociada a colitis.

Caracterizacion fisicoquimica y estabilidad
térmica de aceites virgenes artesanales
elaborados a partir de dos variedades de coco:

Hibrido Mapan y Alto del Pacifico.
Fabiola Elodio Policarpo®, Brenda Pefialoza Herrera®, Yanik
Ixchel Maldonado Astudillo®, Javier Jiménez Hernandez?,
Patricia Alvarez Fitz", Ménica Ramirez Ruano® y Ricardo
Salazar’.
®CONACyT,-Universidad Auténoma de Guerrero, Av. Javier
Méndez Aponte No. 1, Fracc. Servidor Agrario, 39070
Chilpancingo de los Bravo, Guerrero, México
*Unidad Académica de Ciencias Quimico Bioldgicas.
Universidad Autonoma de Guerrero. Av. Lazaro Cardenas
s/n. Ciudad Universitaria Sur, Col. La Haciendita, 39090.
Chilpancingo de los Bravo, Guerrero, México.
yaixma@gmail.com

En este trabajo se evalud la estabilidad térmica de aceite
virgen de coco elaborado a partir de dos variedades

cultivadas en el estado de Guerrero. Los resultados se
compararon con un aceite de coco virgen comercial. Se
analizo el cambio en el contenido de acidos grasos libres,
fenoles y flavonoides totales, color y valores de los
coeficientes K232 y K270 de los aceites durante 5 dias a
120°C en un horno de conveccidon forzada. Ademas, se
analizo la estabilidad térmica de los aceites por el método
de Rancimat. Los contenidos de fenoles y flavonoides
totales para el aceite de coco comercial (ACC), aceite
elaborado con coco de la variedad Hibrido Mapan (AHM) y
aceite elaborado con coco de la variedad Alto del Pacifico
(AAP) fueron de 10.80+0.33, 39.74 * 4.12, 52.38 + 6.26 ug
equivalentes de acido galico/g aceite y 3.56+1.16, 6.22+1.06,
7.05+0.40 Wg equivalentes de catequina/g aceite,
respectivamente. Después de un dia de exposicion a 120°C,
en el aceite comercial no se detectaron fenoles ni
flavonoides. En el mismo sentido, al final del tratamiento
térmico a 120°C, se observaron cambios significativos en
ACC con respecto al color, contenido de acidos grados libres
y valores de K232 y K270, mientras que para las muestras
AHM y AAP los cambios en los parametros antes
mencionados no fueron significativos (p<o.05). El indice de
estabilidad oxidativa por el método de Rancimat a 150 °C
para ACC, AHM y AAP fue de 1.10, 6.90 y 10.8 horas. Los
resultados obtenidos en este estudio indican que los aceites
de coco artesanales elaborados en el estado de Guerrero, en
comparacion con el aceite de coco comercial, tienen un
mayor potencial tecnolégico por su elevado contenido de
compuestos fendlicos y mayor estabilidad oxidativa.

Produccion de péptidos inhibidores de la
enzima convertidora de angiotensina en un
sistema de quesos modelo utilizando cepas

especificas de Lactococcus lactis
Beltran-Barrientos L.M.", Torres-Llanez M.J.", Reyes-Diaz
R." Hernandez-Mendoza A.”, Gonzélez-Cérdova A.F.%,
Vallejo-Cérdoba B.™*
*Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.
Carretera a la Victoria Km 0.6; C.P. 83304, Hermosillo,
Sonora, México. * vallejo@ciad.mx

Las proteinas lacteas contienen en su estructura péptidos
bioactivos con potencial actividad antihipertensiva, los
cuales se activan después de su liberacion, por la accion de
enzimas digestivas, condiciones de procesamiento o por la
actividad proteolitica de ciertas bacterias acido lacticas
(BAL). Dicha actividad proteolitica es especifica para cada
BAL y puede variar de acuerdo al tipo de producto
formulado. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la
produccion de péptidos inhibidores de la enzima
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convertidora de angiotensina (ECA) por cepas especificas de
Lactococcus lactis (NRRL-B5o571 y NRRL-Bgos72) en quesos
modelo tipo queso Fresco. Para ello se prepararon tres tipos
de quesos, uno con la cepa NRRL-B50571, otro con NRRL-
B5o572 y un queso testigo (sin inocular). Los quesos fueron
almacenados durante 10 dias y en periodos especificos se
obtuvieron muestras para obtener extractos peptidicos (<3
kDa) a los que se les evaluo la actividad inhibidora de la ECA.
Adicionalmente, se determinaron los perfiles peptidicos, por
RP-HPLC-MS/MS, de aquellos extractos que mostraron
mejor actividad. Los resultados exhibieron diferencias
significativas (P<o.5) en el porcentaje de inhibicion entre los
diferentes quesos en los primeros 5 dias de
almacenamiento, siendo mayor para el queso inoculado con
NRRL-B5o572. Sin embargo, no se observaron diferencias
significativas (P>0.05) a los 10 dias. Para los valores de IC,,
(0.003-0.026 pg/mL), no se encontraron diferencias
significativas  (P>0.05) durante todo el periodo
experimental. A partir de los extractos obtenidos el dia 5, se
identificaron g péptidos en los quesos inoculados con NRRL-
B5os71 y 13 en los quesos inoculados con NRRLB-50572. De
las secuencias identificadas, cinco ya han sido reportadas
previamente como péptidos con efecto antihipertensivo.
Estos resultados demostraron que las cepas utilizadas en
este estudio tienen la capacidad de producir péptidos
inhibidores de la ECA, lo que las posiciona como un
potencial ingrediente para la elaboracion de productos
funcionales antihipertensivos.

Palabras clave: Enzima convertidora de angiotensina,
quesos modelo, péptidos bioactivos

Desarrollo, evaluacion nutricional y
nutracéutica de una galleta de avena (Avena
sativa) y aislado proteico de chicharo (Pisum

sativum)

Rodriguez Rodriguez, Beatriz Alejandra’; Loarca Pifia, Ma.
Guadalupe Flavia’; Gaytan Martinez, Marcela’; Enriquez
Ibarra, Leopoldo Gerardo®; Reyes Vega, Maria de la
Luz*';Campos-Vega, Rocio’. loarca@uaq.mx
*Programa de Posgrado de Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad
Autonoma de Querétaro, Querétaro, México, 76010; >
Roquette, Blvd. Bernardo Quintana No. g750 Fracc. Centro
Sur Balaustradas, Querétaro, México; 3Facultad de Quimica,
Universidad Autonoma de Coahuila. Saltillo, Coahuila,
México; *Retirado

Los malos habitos alimenticios y el sedentarismo de la
sociedad inciden en enfermedades no transmisibles, que
son una de las principales causas de morbi y mortalidad

actualmente. La avena es el Unico cereal reconocido por la
FDA como un alimento funcional por su contenido de
compuestos bioactivos como B-glucanos y avenantramidas,
entre otros; se considera cardioprotectora ya que su
consumo disminuye los niveles plasmaticos de colesterol,
triglicéridos y glucosa. La proteina del chicharo activa las
seflales de saciedad gastrointestinales, y reduce el
colesterol. La hidrdlisis de las proteinas del chicharo genera
péeptidos con diferente  bioactividad  (disminuyen
hipertension, aparicion de insuficiencia cardiaca, riesgo de
infarto, cancer y Alzheimer). Por lo que el objetivo de este
trabajo fue desarrollar una galleta salada tipo cracker de
avena (Avena sativa) con aislado proteico de chicharo
(Pisum sativum) amarillo y evaluar la calidad nutricional y el
potencial nutracéutico de la avena (HA), el aislado proteico
de chicharo (APC), y las galletas desarrolladas (GAgo,
GAB8o0). Se seleccionaron dos formulaciones comparandolas
contra una galleta comercial (GC) con la ayuda de un panel
semientrenado y pruebas de textura. Se realizo la prueba de
nivel de agrado al consumidor obteniéndose un 73.10% y
64.83% de agrado general para las formulaciones
seleccionadas. HA, APC, GA8o Y GAgo tuvieron 12.39%,
87.54%, 25.96% y 25.30% de proteina; 9.64%, 0.63%,
9.53%, y 8.48% de grasa; 1.04%, 5.32%, 3.87%, y 4.02% de
cenizas; y 76.92%, 6.52%, 60.64%, y 62.19% de
carbohidratos; siendo fibra dietética el 13.42%, 2.11%,
8.01%, y 10.50% respectivamente. GA8o, y GAgo
presentaron un mayor contenido de compuestos fenolicos
(CF) y B-caroteno respecto a la GC, identificAndose los CF:
acido galico, cafeico, y sinapico; catequina; ruting;
cumaring; vainillina; y quercetina. De acuerdo a los
resultados obtenidos, GA8o y GAgo presentan potencial
para impartir beneficios a la salud, ademas de atraer al
consumidor.

(Palabras clave: Proteina, Chicharo, Avena, Galleta,
Cracker)

Contenido de compuestos fendlicos y capacidad
antioxidante de sorgo (Sorghum Bicolor L.

Moench) nixtamalizado
Cruz-Ramirez J.*, Gaytan-Martinez M.>", Campos-VegaR.?;
Loarca-Pifia M. G. F.?; Morales-Sanchez E.3; Cabrera-
Ramirez A.H.3, Luna-Vital D.?
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El proceso de nixtamalizacion, uno de los mas importantes
aportes de los mexicanos al mundo, favorece la
biodisponibilidad de nutrientes y compuestos bioactivos
(CB). Este proceso es tan versatil que puede aplicarse a
cualquier grano. El sorgo (Sorghum Bicolor L. Moench) tiene
un gran potencial para el consumo humano, alguna de las
variedades que se destinan para este fin es el sorgo blanco
(SB), sin embargo, el sorgo rojo (SR), presenta compuestos
fendlicos (CF) diferentes al SB, que pueden contribuir con la
prevencion de enfermedades no trasmisibles. El objetivo del
presente trabajo fue evaluar el efecto de la nixtamalizacion
sobre el contenido de CF y su capacidad antioxidante (CA).
Se evalud un SGy SR, asi como la concentracion de Ca(OH),
(0.1y 2% p/p) y el tiempo de coccion (10, 20 y 30 min) sobre
el contenido de CF y su CA. En la materia prima como en las
harinas nixtamalizadas de sorgo se cuantificd el CF,
flavonoides (Fla), taninos condensados (TC), y capacidad
antioxidante por el método ABTS y DPPH. Los resultados
mostraron que la concentracion del Ca(OH), tuvo efecto
significativo sobre el contenido de CF, Flay TC, por ende, su
CA. EI SR, disminuyd un 80% de TC, a los 30 min de coccion
y con 1% de Ca(OH),, en tanto que en el SB se mantuvo sin
cambios, respecto a la concentracion del sorgo crudo. Se
observd a los 30 min de coccion y 1% de Ca(OH),, ambas
variedades de sorgo presentaron igual contenido de CF, sin
embargo, la variedad de SB presentd una mayor CA. En
conclusion, el proceso de nixtamalizacion disminuye la
concentracion de CF, en ambas variedades de sorgo, sin
embargo, muestran una capacidad antioxidante elevada por
lo que es necesario evaluar la biodisponibilidad de estos
compuestos.

Palabras claves: Sorgo, capacidad antioxidante,
compuestos fendlicos, nixtamalizacion.

Actividad anti-lipogénica de Garcinia gummi-
gutta (G. cambogia) con diferentes dietas

hipercaldricas
Carolina Guillén-Enriquez’, Abraham Wall-Medrano”,
Verdnica Lopez-Teros®, José A Lépez-Diaz", Arnulfo Ramos-
Jiménez, Julio del Hierro-Ochoa’, Ubicelio Martin-Orozco™ y
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El extracto del fruto Garcinia gummi-gutta es utilizado para
el control de peso corporal. El acido hidroxicitrico del fruto,
se relaciona con un efecto sobre el metabolismo de lipidos.
El objetivo del estudio fue evaluar el efecto anti-lipogénico
de un extracto de Garcinia gummi-gutta con diferentes
dietas hipercaldricas en un modelo murino. A 30 ratas
Wistar se les indujo obesidad (425.5 + 27.49) y 5 ratas fueron
control-C (p=0.01). Se formaron tres grupos experimentales
(n=5) y sus respectivos controles, y se les suministraron,
durante 11 semanas, dietas hipercaldricas (alta en grasa-G-
45%, alta en azUcares-A-51% y combinada-O-30%A-45%G)
adicionadas con un extracto de Garcinia gummi-gutta
(2.8%), excepto controles. El peso corporal y alimento
ingerido de cada roedor se registro diariamente. Se
cuantificd quincenalmente colesterol total, triglicéridos y
glucosa, en suero, por métodos enzimatico-colorimétricos y
cuerpos cetonicos en orina. Se determind grasa corporal
total y visceral por DEXA y Soxleth. Finalmente, se realizo
un estudio histoldgico hepético. Los resultados indicaron un
decremento en peso corporal en todos los grupos
experimentales  (p<o0.01), particularmente en G
(376.3%45.59), el cual presentd menor consumo de alimento
(12.0%1.2g, p<o0.01). Se observd un control sobre los
triglicéridos séricos en A (146.1+18.8mg/dL, p<o.01) y de
glucosa en G (103.3.0%4.8mg/dL, p=0.04), ambos grupos
presentaron la menor concentracion de cuerpos cetdnicos
en orina (3.5+1.8 y 2.1+0.7mg/dL respectivamente, p=0.01).
El grupo G y O mostraron la menor acumulacion de grasa
abdominal (31.4%#10.0 y 38.620.8%, respectivamente,
p<0.01), solo G mostré menor grasa corporal total (24.9+3.6,
p=0.01), en muslo (20.9+2.2%, p<o0.01) y Vvisceral por
extraccion (62.9+7.3, p=0.02). La presencia de esteatosis
hepatica fue menor en G (p<o.01). Por lo anterior, el
extracto del fruto Garcinia gummi-gutta tiene un efecto anti-
lipégenico, hepatoprotector y de regulacion en consumo de
alimento en dietas altas en grasa y este efecto varia
dependiendo del tipo de dieta que se consume.

Palabras clave: Garcinia gummi-gutta, Garcinia cambogia,
acido hidroxicitrico, obesidad, anti-lipogénico.

Caracterizacion fisicoquimica, funcional y de
digestibilidad de almidones de garbanzo

pigmentado.
Milan-Noris, A. K.?, de la Rosa-bMiIIén, J.b, Serna-Saldivar, S.
0.
®Centro de Biotecnologia-FEMSA. Escuela de Ingenieria y
Ciencias, Tecnoldgico de Monterrey, Av. Eugenio Garza
Sada 2501 Sur, CP 64849, Monterrey, N.L. México. ®Centro
de Investigacion y Desarrollo de Proteinas (CIDPRO),
Escuela de Ingenieria y Ciencias, Tecnoldgico de Monterrey,
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El garbanzo (Cicer arietihrum L) es una importante
leguminosa en el mundo y con un alto contenido de almidon
(38-50%). El objetivo de este trabajo fue caracterizar el
almidon aislado de diez variedades garbanzo pigmentado
(rojo, verde, negro, café y crema) obtenidos por molienda
humeda, en términos de sus propiedades fisicoquimicas y
digestibilidad. El rendimiento de obtencién de almidon fué
de 19-30%); con contenidos de almidon y amilosa de 87-96%
y 25-35%, respectivamente. El indice de blancura fue de 84
(Negro.ICC3761) a 91 (Cafe.lCC3512). El poder de
hinchamiento y solubilidad fueron de 12-14 g/g y 11-13%,
respectivamente. El almidén Rojo.ICC5383 presentd mayor
poder de hinchamiento y solubilidad. La capacidad de
absorcion de agua fue entre 83-91%, la mas baja en
Crema.lCC3421 y la mayor para Rojo.ICC5383. Por otra
parte, el almidon de digestion rapida y almidon de digestion
lenta tuvieron valores de 17% (Rojo.ICC14782) a 29%
(Rojo.ICCa13124) 'y 27% (Rojo.ICCa3124) a 36%
(Rojo.ICC5383), respectivamente. La fraccion almidon
resistente fue mayor en el almidén Rojo.ICC14782 (52%) y
mas baja en el almiddn Rojo.ICC13124 (42%). El indice
glucémico estimado (IGe) en almidones garbanzo fueron de
48-49, Negro.ICC4418 y Rojo.ICC5383, respectivamente. El
Rojo.ICC5383 presento el menor valor de 1Ge que puede ser
asociado con su alto contenido de amilosa (r=-0.68, p=0.02),
y poder de hinchamiento (r=-0.75, p=0.01). Los almidones
obtenidos de las variedades pigmentadas pueden ser
utilizados para aplicaciones especificas en alimentos vy

En la actualidad, el desarrollo de nanofibras ha tenido gran
auge debido a los diferentes campos en que pueden ser
empleadas, desde la industria textil, hasta la industria
biomédica. Sin embargo en el area de alimentos son pocos
los estudios que se han realizado y estos se encaminan a la
utilizacion de compuestos de origen natural y comestible,
como la proteina de amaranto. En la industria alimentaria
las nanofibras pueden ser de gran utilidad para la
encapsulacion de activos que sean sensibles al pH o que
interaccionen con componentes del alimento disminuyendo
asi su actividad bioldgica. En este proyecto se incorpord
nisina, un péptido bioactivo de amplio espectro
antimicrobiano, en nanofibras de amaranto y pululano. La
actividad antimicrobiana de las nanofibras resultantes se
evalué6 en jugo de manzana (pH 2.4) contra los
microorganismos Leuconostoc mesenteroides, Salmonella
typhimurium 'y Listeria monocytogenes, teniendo como
control la incorporacion de nisina en su forma libre. Los
resultados obtenidos muestran una proteccion de la nisina
por parte de las fibras a pH acido, observandose una
disminucion de la poblacion de microorganismos de 4 Log
después de 24 horas del estudio. Estos resultados presentan
una perspectiva para el uso de nanofibras como sistemas de
conservacion de alimentos.

Efecto de los nanocristales de celulosa en las

presentan potencial nutracéutico debido a su bajo indice
glicémico.
Palabras clave: Garbanzo pigmentado, Aislamiento de

peliculas de aislado proteico de amaranto
Adriana Blanco-Padillaz, Sandra O. Mendozaz, Kristiina
Oksman2*

almidon, Digestibilidad, indice glicémico
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S/N, 76010. Querétaro, México
(2) Division of Materials Science, Luled University of
Technology, SE-97187. Luled, Sweden.
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Nanotecnologia

Mejoramiento de la actividad antimicrobiana de
nisina en nanofibras electroestiradas
incorporadas en jugo de manzana.
Soto-Martinez, Karen M.™°, Hernandez-lturriaga,

Montserrat®. Luna-Barcenas, Gabriel®. Loarca-Pifa, Ma.
Guadalupe F. ?, Mendoza-Diaz, Sandra 0.

El objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto de la
adicion de nanocristales de celulosa (CNC) en las
propiedades fisicoquimicas y estructurales de los
nanocompositos de aislado proteico de amaranto. El
amaranto (Amaranthus hypochondriacus L.) es un
pseudocereal con alto contenido de proteina (17%) y una
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baja proporcidon de prolaminas, lo cual lo hace un
ingrediente seguro para la gente con enfermedad celiaca y
es, ademas, un material que puede emplearse en empaques
alimentarios. La literatura ha mostrado que es posible
obtener aislado proteico de amaranto (APA) a bajo costo.

Los resultados mostraron que las peliculas de
nanocompositos fueron homogéneas. El grosor de las
peliculas se incrementd conforme la concentracion de CNC
aumentd pero este fue menor que el grosor para las
peliculas de APA sin CNC. Esta tendencia también fue
posible observarla en la evaluacion del angulo de contacto.
Ademads, los nanocompositos presentaron un decremento
en la absorcion de agua y una mejora en sus propiedades
mecanicas comparados con las peliculas de proteina sola.

Desarrollo de nanocompositos termo-
resistentes basados en quercetinay
nanoparticulas de silice: una novedosa
estrategia para mejorar las propiedades

térmicas de compuestos nutracéuticos
Reyes-Pool Héctor", Luna-Bércenas Gabriel’, Vergara-
Castafieda Haydé"*
*Laboratorio de Polimeros y Biopolimeros, Cinvestav
Unidad Querétaro
e-mail: hectorpool@gmail.com,
gabriel.luna@cinvestav.mx, jaiakiryvergara@hotmail.com*

En la actualidad existe una necesidad de desarrollar
novedosas y efectivas estrategias que ayuden a mantener
las propiedades quimicas y bioldgicas de compuestos
nutracéuticos en diferentes condiciones del procesamiento
y almacenamiento de productos funcionales (altas
temperaturas, pH, luz, etc.). De esta manera, el objetivo de
este estudio fue el desarrollar nanocompositos (NCs)
basados en la conjugacion de quercetina (QC), un excelente
compuesto antioxidante, y nanoparticulas de silice (SiNPs).
SiNPs fueron desarrolladas mediante modificaciones a la
técnica de Sol-Gel para manipular la distribucion de tamaiio
de particula. QC se conjugd a la superficie de SiNPs
mediante un método novedoso en medio acuoso. Los
sistemas se caracterizaron fisicoquimicamente mediante
técnicas de dispersion de luz dinamica, potencial zeta,
espectroscopia infrarroja y técnicas electroquimicas. Las
pruebas térmicas se realizaron mediante analisis termo-
gravimétrico y su seguimiento por espectroscopia UV-Vis.
La capacidad antioxidante se evalu6 mediante la técnica
usada para determinar oxidacion por presencia de radicales
libres en carnicos, lacteos, pollo o pescado, TBARS. Los
resultaron mostraron que la QC fue conjugada covalente y

exitosamente a la superficie de SiNPs. Los NCs obtenidos
tuvieron un tamafo de particula alrededor de 45 nm + 10 nm
con cargas superficiales fuertemente negativas y con
morfologia esférica. La TGA mostré que la QC conjugada
mejoro su resistencia a degradacion térmica (de 300 °C a
550 °C), lo cual se confirmo mediante espectroscopia UV-
Vis. El ensayo TBARS demostré que nuestro sistema QC-
SiNPs mejoré ligeramente la capacidad para evitar la
peroxidacion lipidica en comparacion a QC libre. Estos
resultados son de suma importancia para generar el interés
por el desarrollo y estudio de nanocompositos basados en
nanoparticulas inorganicas y compuestos nutracéuticos, en
los que propiedades fisicoquimicas y bioldgicas se vean
mejoradas para la produccion de productos funcionales
aplicables en la industria de los alimentos, farmacéutica y
biomedicina.

Palabras clave: Quercetina, nanoparticulas de silice,
nanocompositos, termo-resistencia, actividad antiradical.
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Preferencias del consumidor

Elaboracion de bebidas funcionales a base de
extractos herbales y su efecto en el control de la

obesidad y complicaciones
Julio César Rubio Rodriguez™*, Eduardo Castafio Tostado®
Rosalia Reynoso Camacho®
*Programa de Posgrado en Alimentos del Centro de la
Republica. Universidad Autonoma de Querétaro.
*correo: jcrr88@hotmail.com

Y

Resumen. México presenta altas prevalencias de obesidad
debido al elevado consumo de carbohidratos y grasas. Se ha
reportado que infusiones como jamaica (Hibiscus
sabdariffa), hierbabuena (Mentha piperita), té verde
(Camellia sinensis), cocolmeca (Smilax cordifolia) y hierba del
sapo (Eryngium carlinae) disminuyen la obesidad y sus
complicaciones. El objetivo del estudio fue elaborar bebidas
funcionales con las infusiones anteriormente mencionadas y
evaluar su efecto en el control de la obesidad y sus
complicaciones. Se utilizd un disefio factorial para la
preparacion de las bebidas a las cuales se les adiciono
edulcorantes (estevia y glucosa) y conservadores. Se realizo
un analisis sensorial con una escala segmentada. Se
eligieron las tres mejores bebidas fueron aceptadas
sensorialmente. La bebida A (jamaica), bebida B
(colcomeca/té verde) y bebida C (hierbabuena/hierba del
sapo). Le bebida B presenté la mayor concentracion de
compuestos fenodlicos (106.42 + 8.7 mg eq. ac. galico/mL),
mostrando una concentracion 1.62 veces mayor y 2.2 veces
mayor que la bebida A y la bebida C respectivamente,
flavonoides (15.43 + 4.46 mgEq. catequina/mL) y un mayor
capacidad antioxidante (ABTS y DPPH) asi como inhibicion
de inhibicion de enzimas digestivas (amilasa, glucosidasa y
lipasa). En los estudios in vivo en ratas Wistar alimentadas
durante 4 meses con una dieta hipercalérica y que
consumieron ad libitum de las bebidas como tratamiento. La
bebidas B disminuy6 la ganancia de peso hasta en un 10.3%.
La bebida A y B disminuyeron los triglicéridos en suero en
un 13.8% y 22.5% respectivamente asi como las esteatosis
hepatica respecto al grupo obeso. Las bebidas A y B
disminuyeron el grado de esteatosis hepatica respecto al
grupo obeso. La bebida C no mostro ningun efecto benéfico
a la salud. Los resultados sugieren que las bebidas A y B
podrian ayudar a disminuir la obesidad y sus
complicaciones.

Determinacion de la factibilidad del uso de la
bacteria Lactobacillus plantarum, aplicada a
masas de harina de trigo para la reduccion del

gluten.
Sanchez Jauregui Claudio Esteban, Galindo Xavier.
Universidad del Azuay. xegogalo@gmail.com

En el presente trabajo se determind la factibilidad de la
aplicacion de bacterias del género Lactobacillus plantarum a
masas de trigo fermentadas, con el fin de reducir la cantidad
presente de gluten en productos elaborados. Se aisl6 cepas
especificas de bacterias lacticas, a las cuales se les
acondiciond y multiplicd para aplicarlas directamente a las
masas de harina de trigo para su posterior fermentacion. Se
evaluo el desempefio de la bacteria en dos tipos de masa
diferentes, donde las caracteristicas difirieron en el tipo y
tiempo de amasado. Se evaluo cuantitativamente la
reduccion de gliadina final por ensayo de inmunoadsorcion
ligado a enzimas, se determind el tiempo de vida Util en
relacion a productos similares y se determino la factibilidad
del uso del método. Los resultados obtenidos concretaron
que la bacteria efectivamente redujo la cantidad de gliadina
final aproximadamente en un 25% en los productos que
fueron elaborados con masa que sufrié una fermentacion
lactica, ademas los compuestos del metabolismo de las
bacterias lacticas limitaron la proliferacion de hongos vy
levaduras otorgando al producto una vida de anaquel de
hasta una semana sin la adicion de ningun aditivo.

Actitud de una poblacién mexicana hacia el
concepto “alimento funcional”: estudio

exploratorio
Ana Luisa Gutiérrez Salomoén y Socorro Josefina Villanueva
Rodriguez
Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio
del Estado de Jalisco A.C. (CIATEJ). ana.gtzs@gmail.com

Detras de un alimento funcional existe una compleja red de
conocimiento y esfuerzo cientifico. Sin embargo, el esfuerzo
y el potencial de mercado serian inutiles si los humanos no
los ingieren. El consumo de alimentos saludables depende
de diversos factores como el sabor y la relacion costo-
beneficio. Otro factor determinante, es la motivacion de los
consumidores. La actitud, un concepto psicoldgico
estrechamente relacionado con la motivacidn, se infiere
considerando elementos cognitivos, afectivos y de
comportamiento.
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La actitud de una poblacion mexicana adulta hacia el
concepto alimento funcional (AF) fue estudiada mediante
una encuesta aplicada en linea y de manera personal.

La influencia de la edad, el sexo, los ingresos mensuales, el
nivel de estudios, la situacion familiar y la ocupacion fueron
organizados mediante tablas de contingencia. El estadistico
chi-cuadrado y un anélisis de correspondencias multiples
(ACM) fue aplicado sobre las variables medidas: nivel de
neofobia, interés por la salud, interés de compra,
funcionalidad de un AF y conocimiento del concepto AF.

El nivel de neofobia, el conocimiento del concepto AF y el
interés de compra fueron afectados significativamente (X*
>12.69; p < 0.005) por la modalidad de la encuesta.

La neofobia y el interés por la salud se vieron afectados por
edad, nivel de estudios e ingreso mensual de los
participantes (X*>18.54; p < 0.02). El 69% de las personas no
esta familiarizado con el concepto AF, los factores
determinantes fueron: edad, nivel de estudio e ingreso
mensual. La mayoria (55%) de los encuestados estarian
dispuestos a comprar un AF solo si este le agrada. Prevenir
alguna enfermedad fue la funcionalidad preferida entre los
participantes

El ACM identificd dos factores (53.51% de variabilidad) que
permitieron representar las caracteristicas
sociodemograficas que influyen en la actitud de las personas
hacia el concepto AF.

Palabras clave: Alimento funcional, Neofobia, interés por la
salud, analisis de correspondencias multiples (ACM).

Efecto de composta combinada con fibra de
coco en la calidad fisicoquimica y sensorial de

tomate bola.

Beltran-Quesney, S. A", Baez-Safiudo, M. A", Valdez-
Torres, J. B.", Carrillo-Fasio, A.", Valenzuela-Lépez, M”.
*Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A. C.
(CIAD). *Universidad Autdnoma de Sinaloa.
manuel.baez@ciad.edu.mx

El tomate (Solanum lycopersicum, L.) es una de las hortalizas
mas importantes y consumidas en México, siendo su sabor
una caracteristica fundamental en la calidad y aceptabilidad
por parte del consumidor. Hoy en dia, la agricultura
protegida experimenta la produccion de hortalizas
utilizando compostas en combinacion con sustrato como
medio de cultivo, debido a que mejora el medio de
crecimiento, aporta nutrimentos y provee mayor calidad
sensorial que la de los frutos cultivados convencionalmente.
En éste trabajo se evaluaron mezclas de composta de origen
vacuno al 0% (testigo) (T1), 10% (T2), 20% (T3) y 40% (T4)
en el sustrato de fibra de coco sobre la calidad fisicoquimica

y sensorial de frutos. El experimento fue bajo condiciones
de invernadero utilizando tomate tipo bola variedad Horus
(BHN seeds). Los parametros fisicoquimicos evaluados
fueron: color externo (espectrofotometro); firmeza por
penetracion (texturometro Chatillon); pH y acidez (titulador
automatico); SST (refractometria); contenido de minerales
(espectrofotometria de absorcion atomica); acidos
organicos individuales (UPLC) y azucares individuales (kit
enzimatico). En el analisis sensorial con rodajas de tomate
se evalud: dulzor, acidez, firmeza y aceptabilidad general
mediante escalas heddnicas. El T3 tuvo 13.8% mas °Brix que
el testigo. La relacion °Brix/Acidez de los tratamientos con
10, 20 Y 40% de composta fue mayor (13.68, 14.41 y 13.60
respectivamente) en comparacion al testigo (13.00). A
mayor contenido de composta en el sustrato, la cantidad de
glucosa y fructosa fue mayor. El T3 fue el mas aceptado por
el consumidor. El uso de composta en el medio de cultivo
aumento el contenido de SST y azucares en el fruto de
tomate, lo que influyd positivamente en la preferencia del
consumidor. La mezcla de 20% de composta en el sustrato
de fibra de coco resultd la mejor combinacion en relacion a
la calidad del tomate y la aceptabilidad del consumidor.

Pro- y prebioticos

Evaluacion de las propiedades antioxidantes de
postbioticos obtenidos de cepas especificas de
Lactobacillus mediante métodos quimicos y
biologicos
Autores: José Eleazar Aguilar-Toala”, Hugo S. Garcia®,
Belinda Vallejo-Cordoba®, Aarén F. Gonzélez-Cérdova’,
Adrian Hernandez-Mendoza*".

*Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo A. C.,
Carretera a la Victoria Km 0.6; C.P. 83304, Hermosillo,
Sonora, México. *UNIDA, Instituto Tecnoldgico de Veracruz,
Veracruz, Veracruz, México
*Autor de correspondencia: ahernandez@ciad.mx.

Estudios recientes utilizando, modelos animales con
patologias inducidas con agentes oxidantes, han
demostrado que el consumo de ciertas bacterias acido
lacticas (BAL) podria reducir algunos biomarcadores de
dafio oxidativo, lo cual sugiere que estas bacterias podrian
ayudar en la prevencion de enfermedades cronico
degenerativas asociadas a el estrés oxidativo. Por lo que
existe un creciente interés de buscar nuevas cepas que
presenten propiedades antioxidantes con impacto

36


mailto:ahernandez@ciad.mx

UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE

QUERETARO ALl

29°- CONGRESO INTERNACIONAL
IENTOS ficomes, \§~

fisioldgico. Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue
evaluar las propiedades antioxidantes (PAOX) de 13 cepas
especificas del género Lactobacillus. Para ello, se evaluéd la
capacidad antioxidante de la suspension total bacteriana
(STB), del contenido intracelular (Cl) y de la pared celular
(PC) por los métodos ORAC, ABTS y LOI, y por la inhibicion
de hemolisis oxidativa de eritrocitos. Adicionalmente, se
determind la actividad enzimatica de glutation peroxidasa y
el contenido de glutation intracelular. Las PAOX mostraron
ser cepa-dependiente, siendo las cepas Lc-Lg, Lc-CRL431 y
Lf-B1932 aquellas con mayor (P<o.05) actividad por todos
los métodos evaluados. Adicionalmente, los resultados
indicaron que los componentes intracelulares podrian ser
responsables de PAOX, ya que STB y Cl exhibieron mayor
(P<o0.05) actividad que la PC, y se observd una asociacion
positiva entre las PAOXy el contenido de glutation. Por otra
parte, los resultados sugieren que los posibles mecanismos
antioxidantes podrian estar asociados con la eliminacion de
radicales libres y la capacidad quelante de los componentes
intracelulares. Ademas, el método bioldgico evidencio la
capacidad de las BAL para inhibir el estrés oxidativo de los
eritrocitos. Por lo anterior, estas cepas podrian ser utilizadas
para preparar productos lacteos fermentados que
contribuyan a mejorar el estatus antioxidante del
consumidor, coadyuvando asi a la prevencion y/o reduccion
de enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo.

Palabras clave: Lactobacillus, bacterias acido lacticas,
Potencial antioxidante, glutation, hemdlisis oxidativa

Sistemas de liberacion

Microencapsulacion de aceite esencial de

naranja y sus concentrados con B-ciclodextrinas
Torres-Alvarez C., Baez-Gonzalez J.G., NUfiez-Gonzalez
M.A.,

Amaya-Guerra C.A., Gallardo Rivera C.T.
Departamento de Alimentos, Facultad de Ciencias
Biologicas, Universidad Auténoma de Nuevo Ledn (UANL),
Pedro de Alba S/N, Ciudad Universitaria CP. 66450, San
Nicolas de los Garza, Nuevo Ledn, México.
baezjuan@yahoo.com.mx

En los Ultimos afos, ha surgido la necesidad de nuevas
tecnologias para la proteccion de compuestos bioactivos

sensibles a factores durante el procesamiento y
almacenamiento de alimentos, ademas de facilitar su
incorporacion para potencializar sus beneficios. Los aceites
concentrados a partir del aceite esencial de naranja, podrian
ser ingredientes alternativos en la incorporacion en
alimentos, ya que por su composicidn, algunos compuestos
interactlan sinérgicamente incrementando la actividad
antimicrobiana y antioxidante. La formacion de complejos
de inclusion molecular, es una técnica dentro de la
microencapsulacion, que permite la proteccion de
sustancias contra factores ambientales que pueda atribuir a
su degradacion. El objetivo del presente trabajo fue obtener
complejos de inclusion conEzEciclodextrinas (B-CD) por el
método de co-precipitado para el aceite esencial de naranja
(AN), d-Limoneno (DL) y concentrados de AN (5x, 10X Yy
20x); se realizaron 3 relaciones (aceite:EECD), 4:96, 12:88 y
16:84. Se determino el % de rendimiento para los 5 aceites,
obteniendo valores promedios de 76.14, 82.88 y 84.94% en
relacion 4:96, 12.88 y 16.84 respectivamente, siendo
diferentes estadisticamente (p < 0.05). El % de eficiencia de
encapsulacion vario de acuerdo a la relacion y aceite, los
resultados oscilaron de 55.93 — 98.07%, obteniendo
diferencias estadisticas entre las relaciones (p<o.05). Las
imagenes por Microscopio Electrénico de Barrido (MEB),
muestran  conformaciones  cristalinas, rectangulares,
caracteristicas de las B-CD. Se midio el tamafo de particula
obteniendo  valores entre 205 - 3.86 nm.
Espectrofotometria FTIR fue aplicada para evaluar la
incorporacion de los aceites con E-CD, el analisis muestra
diferencias en la posicion de algunas bandas de los
complejos con respecto a los aceites solos, indicando una
inclusion entre ellos. Los valores obtenidos indican que hay
formacion de complejos de inclusion entre los aceites y B-
CD. Con este método, es posible obtener un aditivo
alimentario de facil incorporacion con propiedades
antimicrobiana y antioxidante.

Bioaccesibilidad y biodisponibilidad in vitro de
compuestos fendlicos de papaya cv Maradol en

cuatro estados de madurez.
Maribel Ovando Martinez, Villegas-Ochoa, M. y Gonzalez-
Aguilar G.A., ambos del Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C.

Actualmente el consumo de frutas se ha incrementado
debido a su relacion con la prevencion y/o control de
enfermedades crénico-degenerativas asociadas con el
contenido de compuestos fendlicos (CF), de los cuales su
concentracion fluctva dependiendo del estado de madurez
de la fruta. Sin embargo, para que los CF ejerzan su accion
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bioldgica, estos deben ser bioaccesibles (liberados de la
matriz del alimento) y biodisponibles (absorbidos vy
distribuidos en diferentes tejidos diana), ademas de
mantener su estabilidad en el tracto gastrointestinal (TGI).
El objetivo de este trabajo fue estudiar la bioaccesibilidad y
biodisponibilidad determinadas por digestion in vitro de los
CF de papaya cv. Maradol en diferente estados de madurez
(M1-My), y evaluar cambios en la capacidad antioxidante
(CAOX) durante su trayectoria en el TGl. En la etapa
estomacal, intestinal y de absorcion el contenido de fenoles
totales (CFT) aumentd respecto al estado de madurez (EM)
(3.75 @ 5.14 mg EAG/q); sin embargo, la bioaccesibilidad de
los CF disminuyo de 77% a 55% en la etapa intestinal y de
absorcion en los cuatro EM. En el Mz, el alto contenido de
fibra dietaria al parecer disminuyd el CFT, mientras que la
inestabilidad quimica de los CF a pH alcalino, podria estar
ocasionando una disminucion de los mismos durante el TGl
en todos los EM. La CAOX medida por el método TEAC
aumento en la etapa de absorcion intestinal en los EM 2-4
(4 a 7 mg ET/g). Mientras que la CAOX fue mayor por FRAP
en la etapa estomacal (~7 mg ET/g) en todos los EM. Para
entender el efecto potencial de los CF de papaya en
diferente EM, se recomienda recurrir a estudios in vivo en
lineas celulares.

Preparacion y caracterizacion de microcapsulas
de aceite de atun como fuente de acidos grasos
esenciales, usando como pared mucilago de
linaza (Linum usitatissimum) y alginato de sodio
por el método de gelificacion idnica
Ma. Guadalupe Garnica-Romo®, Héctor Eduardo Martinez
Flores®, Janet Ireri Arenas Sanchez".
® Facultad de Ingenieria Civil, ®Facultad de Quimico
Farmacobiologia, “Programa Institucional de Maestria en
Ciencias Bioldgicas. Universidad Michoacana de San Nicolas
Hidalgo

El objetivo de esta investigacion fue microencapsular aceite
de atun como fuente de acidos grasos omega 3 utilizando
mucilago de linaza (Linum usitatissimum) y alginato de sodio
como agentes encapsulantes. El mucilago se obtuvo por
medio de extraccion acuosa sequida de precipitacion con
etanol y posterior secado. La composicion quimica y las
propiedades funcionales fueron determinadas en el
mucilago de linaza. Se utilizé aceite de atun refinado como
fuente de acidos grasos omega-3: acido Docosahexaenoico
(DHA) y acido eicosapentaenoico (EPA). La encapsulacion
del aceite se realizo una vez obtenidas las microcapsulas por
medio de gelificacion idnica. Las microcapsulas se
caracterizaron con las siguiente técnicas: microscopia

electronica de barrido (MEB), microscopia laser confocal
(MLC), espectroscopia de infrarrojo por transformadas de
Fourier y reflactancia atenuada (FTIR-ATR), asi como la
determinacion de la eficiencia de encapsulacion la cual se
determind en funcidn del aceite no encapsulado presente en
la superficie de las microcapsulas, medido por extraccion del
aceite con hexano. La eficiencia de encapsulacion (EE) oscilo
entre 93% y 95% con la EE mas alta observada para las
microcapsulas preparadas a partir de alginato y mucilago de
linaza liofilizado con una relacion de 3:1 alginato/mucilago.
El tamano medio de las microcdpsulas vario de 1gpm a
51pum con una morfologia esférica e irregular de acuerdo a
las observaciones por microscopia electronica de barrido y
microscopia laser confocal. Los resultados sugieren que el
mucilago de linaza mezclado con alginato tiene el potencial
para ser utilizado como material pared para la
encapsulacion de aceite de pescado usando el método de
gelificacion idnica.

Tecnologias emergentes

Utilizacion de la tecnologia de ultrasonido en la
preservacion de los compuestos funcionales del
nopal brasileiio (Opuntia ficus-indica) durante
su procesamiento
Juliana Gondim de Albuquerque®, Patricia Moreira Azoubel?,
Jailane de Souza Aquinob, Jaqueline Gondim de
Albuquerque®
®Laboratorio de Procesos Quimicos y de Ingenieria de los
Alimentos, Centro de Tecnologia y Geociencias, Universidad
Federal de Pernambuco, Ciudad Universitaria, 50670-901,
Recife, PE, Brasil (juliana_gondim_13@hotmail.com);
®Laboratorio de Bioquimica de los Alimentos, Centro de
Ciencias de la Salud, Universidad Federal de Paraiba, Ciudad
Universitaria, 50051-900, Jodo Pessoa, PB, Brasil; iIngenieria
Quimica, Centro de Tecnologia, Universidad Federal de
Paraiba, Ciudad Universitaria, 50051-900, Jodo Pessoa, PB,
Brasil

El nopal (Opuntia ficus-indica), cactdcea perteneciente a la
familia  Cactaceae, es originario de  Ameérica,
especificamente de México, y fue introducido en Brasil en la
década de 1880 en el estado de Pernambuco. Debido a la
presencia significativa de acido ascorbico, vitamina E,
carotenoides, fibras y antioxidantes, el nopal tiene
beneficios para la salud como las acciones hipoglucemiante,
hipolipemiante, anticancerigena, neuroprotectora,
hepatoprotectora y antinflamatoria, lo que caracteriza su
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potencial funcional. El objetivo del trabajo fue producir
harinas a partir de cladodios de nopal con y sin
pretratamiento  ultrasonico y caracterizarlas fisico-
quimicamente para evaluar la eficiencia de esta tecnologia
en la preservacion de los compuestos funcionales del nopal.
Los cladodios fueron seleccionados, lavados, desespinados
y se obtuvieron muestras con o.5cm de ancho, 1.ocm de
largo y 5.0cm de alto, que fueron sometidas a
pretratamiento ultrasonico durante 30 minutos. Los
experimentos se realizaron en un bafio ultrasénico sin
agitacion mecanica, a una temperatura de 30°C, a una
frecuencia de 25kHz y por triplicado. Para el proceso de
secado de las muestras con y sin pretratamiento ultrasonico
fue utilizado un secador de lecho fijo. Se realizaron analisis
de fibras, acido ascorbico y carotenoides, de acuerdo con las
metodologias preconizadas por la Association Official
Analytical Chemistis (AOAC). Los resultados mostraron que
el uso de la tecnologia ultrasénica como pretratamiento en
el procesamiento de nopal preserva hasta cinco veces mas
el contenido de acido ascorbico (28.95+0.09mg/100Q)
comparado a la harina de nopal sin pretratamiento
(23.31+0.05mg/100q). La tecnologia de ultrasonido también
conservo mayores cantidades de fibras y de carotenoides
(48.84+0.12% y 128.45ug+0.06mg/100g) en comparacion a
la harina sin pretratamiento (44.41+0.15% vy 124.98
Hg+0.08mg/100g), respectivamente. Por lo tanto, la técnica
aplicada es una alternativa viable para la obtencion de
alimentos con mayor cantidad de compuestos funcionales,
que es lo que ha buscado cada vez mas la Industria
Alimentaria.

Analisis Fitoquimico y Capacidad Antioxidante
de Tortillas de Maiz (Zea mays L.) Azul del
Estado de Sinaloa elaboradas por los Procesos

de Nixtamalizacion y Extrusion
Nallely Gaxiola Cuevas®, Saraid Mora Rochin®, Cuauhtémoc
Reyes Moreno®, Jorge Milan Carrillo*”
*Doctorado en Ciencias, Especialidad Biotecnologia
(Programa Regional de Biotecnologia), Facultad de Ciencias
Quimico Biolodgicas, Universidad Autonoma de Sinaloa,
Culiacan, Sinaloa, México.
*Correo electronico:jmilanc@gmail.com

Durante el proceso de nixtamalizacion para la elaboracion
de tortillas ocurre una pérdida parcial de partes anatodmicas
del grano de maiz, lo que genera importantes decrementos
en el contenido de fitoquimicos, como son fendlicos,
antocianinas y acidos fendlicos, en particular acido ferulico,
compuesto fendlico que proporciona mas del go% de la
actividad antioxidante en el grano de maiz. En la presente

investigacion se estudid el contenido de compuestos
fitoquimicos y actividad antioxidante en tortillas de maiz
azul (A-2014) raza Elotero de Sinaloa elaboradas por los
procesos de nixtamalizacion y extrusion, ésta Ultima como
un proceso alternativo. Las determinaciones de compuestos
fendlicos (fendlicos totales y antocianinas), acidos fendlicos
por HPLC y capacidad antioxidante por métodos quimicos,
ORAC (Capacidad de Absorcion de Radicales Oxigeno) y
DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidracilo) fueron realizadas a los
productos obtenidos. Las tortillas elaboradas por el proceso
de extrusion presentaron mayores valores (217.5 a 209.9 mg
EAG / 100 g, bs) de fendlicos totales comparadas con el
proceso tradicional de nixtamalizacion (140.4 a 119.9 mg
EAG / 100 g, bs). Sin embargo, el proceso de extrusion causd
las mayores pérdidas (p<o0.05) (73.5%) en el contenido total
de antocianinas que el proceso tradicional (53.1%). El
analisis de acidos fendlicos en su fraccion libre y ligada
confirmé que el acido ferulico fue el mas abundante (86.7%)
y se encuentra principalmente en la fraccion ligada en
tortillas elaboradas por ambos procesos. Los acidos p-
cumarico, sinapico, siringico, p-hidroxibenzoico y vanilico
también fueron identificados y cuantificados en ambas
fracciones, mientras, que en la fraccion libre se observo la
presencia de catequina. Las tortillas elaboradas por el
proceso de extrusion mostraron una mayor retencion de
capacidad antioxidante total analizada por los dos métodos
(DPPH y ORAC). Los resultados obtenidos demuestran que
las tortillas elaboradas por el proceso de extrusion, es una
alternativa para mantener niveles altos de fitoquimicos y
capacidad antioxidante.

Efecto del tratamiento de Ultrasonido sobre el
contenido de isoflavonas de una bebida mixta

con leche de soya y pulpa de mango.
Morales-de la Pefia, M*,, Rosas-Gonzalez, M.C*, Martin-
Belloso, O*. and Welti-Chanes, J".

Tecnoldgico de Monterrey, Escuela de Ingenieria y Ciencias,
Av. Eugenio Garza Sada 2501, Monterrey, N.L. México,
64849.

Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidad de
Lleida, Rovira Roure 191, Lleida, Espaiia, 25198.
mariana.moralesdlp@itesm.mx

La leche de soya es una fuente rica de isoflavonas y otros
compuestos bioactivos. A pesar de su alto valor nutrimental,
tiene un sabor astringente y es poco aceptable por los
consumidores. Actualmente se estan desarrollando bebidas
mixtas a base de leche de soya y frutas para enmascarar su
sabor e incrementar sus propiedades antioxidantes. Asi
mismo, el tratamiento de ultrasonido (US) esta siendo
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evaluado como una tecnologia emergente para procesar
bebidas a temperaturas moderadas e incrementar su
potencial funcional. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo
fue evaluar el efecto del US a diferentes temperaturas (35°C
y 55°C) y tiempos de tratamiento (10, 20 y 40 min) sobre el
contenido de isoflavonas de una bebida mixta de leche de
soya (60%) y mango (40%). Los tratamientos de US se
realizaron en un equipo A-400W (Hielscher USA Inc. Model
UP400S) con un sonotrodo de 22 mm de diametro y sensor
de temperatura, a una frecuencia de 24 kHz y 100% de
amplitud durante 10, 20 y 40 min. La identificacion y
cuantificacion de isoflavonas se realizo siguiendo el método
de Luthria et al. (2007). Las bebidas con y sin tratamiento
presentaron el mismo perfil de isoflavonas (daidzina (Din),
genistina (Gin), daidzaeina (Da) y genisteina (Ge)).
Independientemente del tratamiento aplicado, hubo una
disminucion en la concentracion de Din y Gin, y un aumento
significativo en sus formas agliconas (Da y Ge). Las bebidas
procesadas a 55°C durante 40 min presentaron la maxima
concentracion de Ge. Sin embargo, no hubo diferencias
significativas en el contenido total de isoflavonas en las
muestras con y sin tratamiento. Se puede concluir que el
tratamiento de US incrementa la funcionalidad de la bebida
mixta al aumentar su contenido de formas agliconas, que
son las isoflavonas absorbibles por el organismo.

Descompresion Instantanea Controlada (DIC):
Una nueva técnica para el tratamiento de

factores no nutricionales en leguminosas.
Hernandez-Agquirre, Angel Ivén; Téllez-Pérez, Carmen; San
Martin-Azocar, Alejandra Lorena; Cardador-Martinez, Maria
Anaberta. Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de
Monterrey, Campus Querétaro. Escuela de Ingenieria en
Alimentos, Biotecnologia y Agronomia.
aihernand@itesm.mx

El ebo (Vicia sativa) es un cultivo nativo de Europa y del
Norte de Africa el cual crece en México en los estados de
Chiapas, Querétaro, Coahuila e Hidalgo. El objetivo de esta
cosecha es proteger el suelo de factores como la lluvia, el
aire, favorece la filtracion del agua, asi como la atraccion de
insectos benéficos para las cosechas.

La descompresion instantanea controlada (DIC) representa
una nueva metodologia como alternativa al proceso
tradicional de remojo-coccion, para el tratamiento de
factores no nutricionales presentes en leguminosas. Se
tomd una muestra de ebo previamente molida y se realizd
un analisis quimico proximal segun los métodos de la AOAC
los cuales incluyen humedad (12.5%), cenizas (1.8%),

nitrogeno total (15.3%), extracto etéreo (2.8%) y fibra cruda
(8.5%).

Para poder observar el efecto del DIC contra el proceso
tradicional de remojo-coccion, se dejaron remojando
semillas de ebo durante 12 horas y posteriormente se
cocieron durante 45, 60, 90 y 120 min, ademas se considero
una muestra germinada para este estudio. En la técnica del
DIC para la reduccion de factores no nutricionales se varia la
presion (1.0 — 4.5 MPa) y el tiempo (2.0 — 6.0 min).

Se obtuvieron reducciones en verbascosa (HPLC) (de 2.54 a
1.78 mg/100 g), rafinosa (HPLC) (de 16.33 a 11.43 mg/100 g),
fenoles totales (Folin) (114 a 75.8 mg/100g) y flavonoides
(Hairi) (145.55 a 99.98 mg/1i00g) representando una
reduccion de 25-30% de los factores no nutricionales
presentes en el ebo.

Con los resultados obtenidos, sera posible contemplar la
tecnologia del DIC como una alternativa ideal para la
remocion de factores no nutricionales de leguminosas no
comerciales como el ebo, a fin de incrementar su consumo y
propagar su conocimiento entre la poblacion mexicana.

Fraccionamiento de fructanos de Agave por
tecnologia de membranas y su cinética de

ensuciamiento
N. Luiz-Santos, L. Moreno -Villet, R.M. Camacho-Ruiz, J.L.
Flores-Montario, y R. Prado-Ramirez*.
Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio
del Estado de Jalisco A.C.
Av. Normalistas 8oo Col. Colinas de la Normal, Guadalajara,
Jalisco, CP 44270 México. *rprado@ciatej.mx

Se utilizé la ultrafiltracion para el fraccionamiento de
fructanos de Agave tequilana, con el objetivo de obtener una
fraccion enriquecida en FOS (grado de polimerizacionsi1o) y
una fraccion enriquecida con fructanos de GP>10. Se
estudio el efecto de los parametros operacionales sobre la
separacion utilizando una membrana de 1 kDa, evaluado en
un rango de presion de 1-5 bar, temperatura de 30-60 °C,
concentracion de 50-150 g/L y velocidad tangencial de 2-4
m/s. La distribucion de pesos moleculares de las fracciones
obtenidas se determind por cromatografia liquida de alta
resolucion acoplada a una columna de exclusion por tamafio
(HPLC-SEC). Se encontro que los factores operacionales no
tuvieron efecto significativo sobre la separacion de
fructanos de agave. Los resultados fueron validados
utilizando dos muestras comerciales de fructanos operando
en condiciones de puntos centrales, se logro obtener una
fraccion en el permeado de fructanos con un porcentaje de
50.8 con GP<10y 16.0 con GP>10 y una fraccion de retenido
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de 18.2% de fructanos con GP<10 y 75.9% con GP>10; el
flujo de permeado mostré que el ensuciamiento estd
controlado por el bloqueo de poro de la membrana. Se
concluye que la naturaleza de la solucién alimentada al
proceso tiene gran efecto en la separacion, demostrando el
potencial de la tecnologia de membranas para la obtencion
de FOS.

Palabras clave: tecnologia de membranas, fructanos,
agave.

Efecto del consumo de un jugo de frutos rojos y
uva procesado con ultrasonido en ratas Wistar

con diabetes inducida
Arturo lvan Esteves Mar®, Maria del Socorro Herrera Meza?,
José Enrique Herrera Meza’, Isela Santiago Roque*, Sandra
Luz Gonzalez Herrera*, Rosa Isela Guzman Gerdnimo®.
*Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, Av.
Dr. Luis Castelazo Ayala S/N, 91190, Xalapa, Veracruz,
Meéxico.

*Instituto de Investigaciones Psicoldgicas, Universidad
Veracruzana, Av. Dr. Luis Castelazo Ayala S/N, 91190,
Xalapa, Veracruz, México.

*Instituto de Investigaciones Biomédicas, Universidad
Veracruzana, Av. Dr. Luis Castelazo Ayala S/N, 91190,
Xalapa, Veracruz, México.

*Facultad de Bioanalisis, U.H. del Bosque, 91010, Xalapa,
Veracruz, México. esteves_mar@hotmail.com

En México, existe un amplio sector de la poblacion con
diabetes, lo cual constituye un problema de salud publica.
Por lo que la industria alimentaria tiene interés en evaluar la
aplicacion de tecnologias no convencionales para el
desarrollo de jugos que beneficien su salud. La tecnologia de
ultrasonido de alta intensidad, debido al fendmeno de
cavitacion, tiene la ventaja de reducir la carga microbiana,
extraer y conservar en mayor grado el contenido de
compuestos bioactivos como las antocianinas. El objetivo
del presente trabajo fue evaluar el efecto de un jugo de una
mezcla de frutos rojos procesado con ultrasonido en ratas
Wistar con diabetes inducida. Para ello, frutos de
zarzamora, fresa y uva fueron procesadas con un
homogenizador ultrasonico y el jugo se obtuvo por
centrifugacion. A la mezcla de jugo de frutos rojos se les
evaluo el contenido de polifenoles totales y antocianinas
totales. Posteriormente, en ratas macho Wistar se indujo
diabetes con una dieta alta en grasa y carbohidratos y la
administracion de una dosis de estreptozotocina (35 mg/kg
de peso). Una vez inducida la diabetes, en los animales
cuyos niveles de glucosa en plasma fueron de 17 mmol/L, se
suministraron 7 mL del jugo de frutos rojos/kg de peso/dia

durante 4 semanas. El contenido de polifenoles totales y
antocianinas en el jugo de frutos rojos fue de 1260 mg
equivalentes de acido galico/L y 306 mg equivalentes de
cianidina-3-glucosido/L, respectivamente. En las ratas
diabéticas administradas con el jugo se redujo el peso
corporal y el tejido adiposo epididimial en relacion con el
grupo diabético control, mientras que los niveles de glucosa,
triglicéridos y colesterol en plasma mostraron una
disminucion en comparacion con ratas diabéticas no
administradas con el jugo, aunque no fue estadisticamente
significativo.

Palabras clave: frutos rojos, jugo, ultrasonido, antocianinas,
ratas diabéticas.

Efecto de las altas presiones hidrostaticas en las
propiedades funcionales de concentrados de

fibra dietaria de cascaras de frutas
Tejada-Ortigoza, Viridiana Alejandra® Garcia-Amezquita,
Luis Eduardo® Sudrez-Trujillo, Raul Alejandro® Welti-Chanes,
Jorge®
®Tecnoldgico de Monterrey, Escuela de Ingenieria y
Ciencias, Centro de Biotecnologia FEMSA. Eugenio Garza
Sada Ave. 2501. CP 64849. Monterrey, NL, México.
jwelti@itesm.mx

La industria procesadora de alimentos produce una gran
cantidad de residuos vegetales que consisten en
aproximadamente 50% (p/p) de la materia prima,
representando un severo impacto ambiental. Lo anterior ha
dirigido la investigacion hacia la obtencion de compuestos
funcionales de estas matrices, que pueden usarse como
ingredientes en la industria. Uno de esos compuestos es la
fibra dietaria (DF), altamente conocida por sus beneficios
fisioldgicos y por su funcionalidad tecnoldgica de gran
interés para la industria. Las altas presiones hidrostaticas
(APH) han sido utilizadas en la inactivacion de
microorganismos y enzimas, ocasionando cambios
estructurales en polimeros como proteinas. Estos cambios
sugieren que las APH podrian modificar la estructura de la
DF dando como resultado cambios también en la
funcionalidad de la misma.

El objetivo de este trabajo es evaluar el efecto de las APH
sobre la funcionalidad de concentrados de fibra (DFC)
obtenidos de cascaras de mango, tuna y naranja.

El efecto de presion (6oo MPa), tiempo (10 minutos) y
temperatura (22°C y 55°C) se evaluo en diversas
propiedades (solubilidad, capacidad de retencion de agua
(WRCQ) y aceite (ORC), capacidad de absorcion de agua
(WHCQ) y aceite (OHC), capacidad de hinchamiento (SC) y
densidad aparente (ApD)) de dichos DFC. Las APH
generaron reducciones en la solubilidad del DFC de tuna en
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11% con respecto al control; para esta matriz, las
propiedades WHC y WRC se incrementaron en 6.9% y 3.8%
con el tratamiento de APH a 55°C. ORC y OHC
disminuyeron sus valores en general con el tratamiento de
APH y 55°C comparadas con el control en todas las
matrices. La ApD se incrementd hasta en un 30% para el
DFC de tuna.

Las APH modifican las caracteristicas funcionales de la FD
contenida en cascaras de fruta, sugiriéndolas como un
tratamiento para la obtencion de materiales con
propiedades funcionales modificadas.

Actividad antimicrobiana de extractos de
tomate rojo silvestre (Solanum lycopersicum

var. cerasiforme)

Francisco A. Olmedo-Lépez’, Rosa E. Pérez-Sanchez’, Juan
F. Gomez-Leyva®y Pedro A. Garcia-Saucedo™
*Facultad de Agrobiologia presidente Juarez, Universidad
Michoacana de San Nicolas de Hidalgo y *Departamento de
Biologia molecular, Instituto Tecnoldgico de Tlajomulco.
*garsapan@gmail.com
La agronomia debe estar preparada para la implementacion
de sistemas de produccidn agricola con insumos amigables
para el ambiente y seguros para el consumidor. Por su parte,
las plantas producen metabolitos secundarios que emplean
para defenderse de organismos que afecten su desarrollo;
estos compuestos pueden ser utilizados como
biocontroladores de fitopatdgenos. Se ha demostrado que
especies de diferentes familias tienen capacidad
antimicrobiana, tal es el caso de la solanacea Cestrum
buxifolium, que inhibe el crecimiento de Escherichia coli y
Pseudomonas aeruginosa. En México el tomate rojo silvestre
o “tinguaraque” (Solanum lycopersicum var. cerasiforme),
presenta baja incidencia al ataque de plagas y patdgenos
comunes de variedades comerciales de tomate (Solanum
lycopersicum L.), efecto que se ha atribuido a la presencia de
metabolitos secundarios. El presente trabajo evalud
extractos no polares obtenidos por maceracion con n-
hexano, de tejido radicular, aéreo y floral, tanto de plantas
deshidratadas como frescas. Los resultados mostraron que
el extracto obtenido de tejido radicular deshidratado,
presentd mayor capacidad antibacteriana que tejido fresco
al ser probado por el método “Kirby-Bauer”, disminuyendo
el crecimiento de Clavibacter michiganensis subespecie
michiganensis y Pseudomonas sp. (halos de inhibicion de
21.9 y 12.17 mm respectivamente). El extracto de tejido
floral fresco restringio el crecimiento de Colletotrichum
acutatum, con halos de 12.21 mm. Hasta el momento, solo
se analizo el extracto de raiz por cromatografia de gases, se
reveld la presencia de dimetilfumarato, compuesto derivado

del isopreno al que se le atribuyen propiedades

antimicrobianas.
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Aprovechamiento de subproductos

Desarrollo de un pay de harina de frijol negro
San Luis con mermelada de chilacayote con alto

contenido proteico
Esteban Misael Zumaran Alvarado, MC. Manuel Juarez
Garcia, MC. Martha Avila Ontiveros, Ing. José Mancillas
Medina
Universidad de Zacatecas. juareztec2o11@hotmail.com

Se realizd un estudio para evaluar un pay a partir de harina
de frijol y con mermelada de chilacayote, en el periodo de
Agosto del 2014 a Marzo del 2015 en el Laboratorio de
alimentos del Instituto Tecnoldgico Superior Zacatecas
Norte (ITSZN) y en el Instituto Nacional de Investigacion
Agricola, Pecuaria y Forestal (INIFAP), donde se elabord el
producto y se analizé proximalmente. Este consistid en el
desarrollo de cuatro formulaciones a partir de la sustitucion
parcial de harina de frijol por harina de trigo, estas fueron de
50:50 (T1), 65:35 (T2), 70:30 (T3) y 75:25 (T4). Los resultados
indicaron por medio de una evaluacion sensorial la mejor
formulacion de acuerdo a los panelistas (T4), esto debido a
que los consumidores culturalmente no aceptan un
producto con esta materia prima. A su vez, esta se comparo
con el pay comercial en el contenido nutrimental, donde el
pay experimental (PE) presentd los siguientes valores: en
proteina 6.3% por 2.5% del pay comercial (PC), en grasas,
20% el PE y 12.5% el PC; en carbohidratos, 61.8% el PE y
39% el PCy finalmente, en fibra, 0.9% el PE por 0.3% el PC.
En todas las determinaciones se compararon por medio de
una prueba t de student y se observaron diferencias
significativas (P<o0.05). Esto indica que se obtuvo un pay con
un alto contenido proteico y fibra comparado con el
producto comercial, con lo cual generard una alternativa y
valor agregado para los productores de esta leguminosa en
el Estado de Zacatecas.

Desarrollo de un cereal a partir de harinas de
trigo integral, frijol negro San Luis y nopal
verdura con alto contenido proteico
Falcon-Molina, R. D.?, Herrera-Ramirez, L. G.*, Roman-
Torres, R. M., Judrez-Garcia, M.", Mancillas-Medina, J.?,
Avila-Ontiveros, M.” y Leyva-Maldonado, A.”
*Estudiantes de la carrera de Ing. en Industrias Alimentarias
del ITSZN * Profesores Investigadores del ITSZN
juareztec2o11@hotmail.com

En el presente trabajo se realizéd una hojuela a partir de
harinas de trigo integral, frijol negro San Luis y nopal
verdura; comprendié del mes de febrero a noviembre del
2015. Donde se realizaron tres formulaciones de la hojuela y
en la cual por medio de una prueba de preferencia se eligio
la formulacion 5o:45:5 de los componentes en el mismo
orden mencionados anteriormente. A su vez, se realizo un
analisis proximal (proteinas, carbohidratos, grasas, fibra,
cenizas y humedad) a la hojuela de acuerdo a la AOAC; sin
embargo, solo se tomaron los datos de proteina y fibra para
esta comparacion y donde se destaca su alto contenido de
proteina (15.1%) del cereal en 1009 de producto y los
resultados se compararon estadisticamente con tres marcas
comerciales de hojuelas (Special K, All Bran y Fitness®), en el
cual se encontraron diferencias significativas (p<o.os). Esto
significa que es mayor entre el 40 al 66% que las marcas
comerciales. Por lo que se concluye que la hojuela
contribuira en un 40% en nifios y 20 % en adolescentes y
adultos de los requerimientos diarios de proteina. Los datos
y graficos se realizaron mediante los programas estadisticos
Infostat ® y Statitistica ® (2014,).

Efecto del procesamiento térmico tradicional
sobre compuestos bioactivos de quintonil
(Amaranthus hybridus)

Guadalupe Lépez-Garcia®, Ramiro Baeza-Jiménez®, L.
Xochitl Lépez-Martinez®
®Facultad de Quimica, Universidad Auténoma del Estado de
Meéxico. Paseos Colon y Tollocan. 5ooo0. Toluca, Estado de
México, México. *Centro Conjunto de Investigacion en
Quimica Sustentable UAEM-UNAM. Carr. Toluca-
Atlacomulco Km 14.5. 50200. Toluca, Estado de México,
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México. “CONACyT-Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carr. a El Dorado Km 5.5.
80110. Culiacadn, Sinaloa, México. lomarleticia@gmail.com

El quintonil (Amaranthys hybridus) crece como una maleza,
generalmente en sembradios de maiz y es desechado o
utilizada en alimentacion animal. Este vegetal tipico de
México es poco utilizado en la dieta del ser humano y si es
consumido lo es principalmente en areas rurales y después
de un tratamiento térmico. Destaca por su contenido
balanceado de aminoacidos, proteinas, vitaminas ademas
de acidos grasos poliinsaturados (PUFA) y compuestos de
naturaleza fendlica los cuales pueden prevenir desordenes
neuroldgicos, cardiovasculares e inflamatorios asi como el
cancer. Los tratamientos térmicos tradicionales aplicados
para su consumo (hervido o al vapor) pueden modificar las
propiedades del alimento, por lo que en éste trabajo se
evaluo el efecto del tratamiento térmico sobre el contenido
de compuestos fendlicos totales (CFT), la actividad
antioxidante y el contenido de PUFA del quintonil. EI CFT se
determind mediante el ensayo de Folin-Ciocalteu, la
actividad antioxidante (AOX) por la inhibicion de los
radicales DPPH y ABTS" vy la composicion de PUFA
mediante cromatografia de gases.

En la identificacion de PUFA se determind la presencia de
acido palmitico, acido oleico, acido linoleico y acido a-
linolénico, y durante la coccion al vapor el contenido de cada
uno de ellos se conserva en aproximadamente el 45%, no asi
en el hervido donde no se encontraron presentes.

En el CFT se encontrd de 34.15 mg EAG-100g9™, 28.72 mg
EAG-100g™ y 162. 68 mg EAG-100g™, el porcentaje de AOX
se obtuvo el siguiente orden 78.2%, 61.3% y 82.6% en
DPPH'Y 48.2 %, 49.3% y 69.3% en ABTS™ para quintonil
fresco, hervido y al vapor respectivamente. La actividad
antioxidante parece estar relacionada con el contenido de
CFT.

Esta investigacidn nos muestra el potencial que tienen la
planta del quintonil como fuente de compuestos bioactivos
y puede ayudarnos a incentivar el consumo de este vegetal.

Efecto de las condiciones del proceso de
extraccion de proteinas en cuatro leguminosas
a escala planta piloto, caracteristicas
fisicoquimicas, funcionales y nutricionales de

sus bagazos y almidones aislados.
Julian de la Rosa Millan*, José L. Orona Padilla, Victor M.
Flores Moreno, Sergio O. Serna Saldivar.

Centro de Investigacion y Desarrollo de Proteinas (CIDPRO).
Escuela de Ingenieria y Ciencias. Instituto Tecnoldgico y de
Estudios Superiores de Monterrey.
juliandlrm@itesm.mx

Resumen

Las leguminosas son consideradas como la segunda fuente
mas importante de carbohidratos después de los cereales.
En estudios previos bajo condiciones alcalinas (pH 11) y
temperaturas de =50°C, se obtuvieron extractos proteicos
de frijol blanco (Phaseolus vulgaris), haba (Vicia Faba),
garbanzo (Cicer arietinum) y lenteja (Lens culinaris) con
contenidos de proteina >70%, obteniendo como residuo
(bagazo) =30% de la materia inicial. Estas fracciones estan
compuestas principalmente por carbohidratos (almidon y
fibras) y proteina residual, que mediante el tratamiento
adecuado pueden ser utilizadas como ingrediente
alimentario. Estos bagazos pueden presentar caracteristicas
Unicas, debido a su composicion individual y a los cambios
promovidos por las condiciones de proceso, que pueden
modificar la estructura granular del almidon de estas
leguminosas; reflejandose en diferencias de algunas
caracteristicas  fisicoquimicas,  funcionales 'y de
digestibilidad, comparadas con el almiddn nativo. Los
objetivos de este trabajo fueron realizar la caracterizacion
proximal del bagazo obtenido de estas 4 leguminosas;
evaluar un proceso adicional para obtener almiddn aislado,
y conocer el efecto de las condiciones de proceso utilizadas
en la extraccion de la proteina, sobre algunas caracteristicas
funcionales y de digestion del almidon y proteina en los
bagazos y almidones aislados. En los bagazos, se
encontraron intervalos de contenido de proteina entre 11-
16% con un potencial de digestion in vitro de 75-89%. El
contenido de almidon fue 15-18%, del cual 50-60% fue
almidon de digestion rapida, 25-39% de digestion lenta y 10-
14% de almiddn resistente. Se logré una recuperacion de
almidon del 8o al 89% con purezas >96%. Como residuo del
aislamiento del almidon se recuperd una fraccion rica en
fibra dietaria (76-83%), de la cual >90% es fibra insoluble.
Los resultados obtenidos en este estudio muestran que los
subproductos obtenidos de la extraccion de proteina de
leguminosas pueden ser utilizados como aditivos
alimentarios con potencial nutraceutico.

Caracterizacion nutricional y disgestibilidad del
almidon de un producto de panificacion
sustituido con residuos de la decoccion de los

calices de jamaica (Hibiscus sabdariffa L)
Carolina Preciado-Peralta; Sonia G. Sdyago-Ayerdi;
Gilberto Mercado-Mercado; Jorge Sanchez-Burgos.
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Instituto Tecnoldgico de Tepic, Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Av. Tecnoldgico 2595, Col
Lagos del Country, Tepic Nayarit, 63175 México.
E-mail: sonia.sayago@gmail.com

Actualmente, se ha buscado elaborar productos de
panificacion con ingredientes que puedan aportar un
beneficio a la salud. Los residuos de la decoccion de los
calices de jamaica (Hibiscus sabdariffa L) (RDJ) son fuente
de fibra dietética (FD) y compuestos fendlicos. El objetivo
de este trabajo fue elaborar y caracterizar nutricionalmente
un producto de panificacion sustituido con RDJ en
diferentes proporciones. Se prepararon panes donde se
sustituyo harina de trigo con RDJ; pan control (100:0) RDJ-5
(95:5), RDJ-7 (93:7), respectivamente. A los panes se les
realizaron analisis quimicos proximales, fenoles solubles
totales (FST), capacidad antioxidante (FRAP y ABTS), FD,
almidon disponible (AD), digestibilidad del almidon in vitro,
prediccion del indice glucémico (plG) y analisis sensorial. La
formulacion RDJ-7 obtuvo mayor humedad (33.40 %) y
cenizas (1.08 %). El contenido de lipidos y proteinas
disminuyeron conforme aumentd la concentracion de RDJ
debido que se caracterizan por su bajo contenido de estos
nutrientes. Los carbohidratos totales (73.88 g/100 g bs) y FD
(10.73 g/100 g bs) fueron mas altos en la formulacion RDJ-7
pero disminuyo en el contenido de AD (71.22 g/100 g bs) y
en la digestibilidad del almidon (44.23 g/100 g bs) que es
mayor a los reportados en productos de panificacion con
pasta de mango. El pIG fue de 76.3. Los FST (11.65 mg
EAG/g bs), FRAP (15.132 mm ET/g bs) y ABTS (15.79 mm
ET/g bs) fueron mayores en RDJ-7 vs pan control (FST 5.95
mg EAG/g bs), (FRAP 12.10 mm ET/g bs) Y (ABTS 12.212 mm
ET/g bs), asi mismo, estos valores fueron superiores a los
productos de panificacion elaborados con pasta de mango.
El pan control tuvo los mejores resultados en color (38.58%)
y textura (33.86%), sin embargo el RDJ-7 obtuvo los valores
mas altos en olor (35.35%) y sabor (33.89%). El uso de los
RDJ puede ser considerado como un subproducto con
potenciales propiedades de interés funcional para ser
utilizado en la elaboracion de productos de panificacion.
PALABRAS CLAVE: residuos de jamaica, producto de
panificacion, compuestos fendlicos, almidon.

Aplicacion de extractos proteoliticos de
Guamara y Cocuixtle en subproductos de
camaron.

Julidn Gonzélez-Borrayo1, Sonia G. Sayago-Ayerdiz,
Efigenia Montalvo-Gonzalez1 y M. de Lourdes Garcia-
Magafa*.

Laboratorio Integral de Investigacion en Alimentos,
Instituto Tecnoldgico de Tepic, Av. Tecnoldgico No. 2595,
Col. Lagos del Country, Tepic, Nayarit, C.P. 63175, MEXICO.
mgarciam@ittepic.edu.mx

La obtencion de camaréon a nivel mundial genera
subproductos, lo que implica un riesgo ambiental, debido a
esto se han buscado estrategias para el aprovechamiento de
sus compuestos principalmente proteina por medio de
hidrdlisis proteolitica para la generacion de péptidos
bioactivos.

El objetivo del presente trabajo fue emplear extractos de
proteasas de frutos endémicos Bromelia karatas y Bromelia
pinguin para hidrolizar proteinas de la cabeza de camardn
blanco (Litopenaeus vannamei) para generar péptidos con
posibilidad de bioactividad.

Primeramente se realizd la extraccion y prepurificacion de
los extractos enzimaticos por salting-out, didlisis,
cromatografias de exclusion molecular e intercambio idnico.
Posteriormente se hidrolizaron las proteinas de la cabeza de
camaron evaluando el efecto de pH, temperatura, tiempo,
concentracion de sustrato y de enzima para determinar las
condiciones optimas por medio de un analisis de Taguchi
L16. Finalmente las condiciones 6ptimas se emplearon para
generar nuevos hidrolizados los cuales se fraccionaron para
evaluar en cada fraccion, capacidad antioxidante vy
aproximar el peso.

En los resultados se observo que los extractos enzimaticos
de los frutos de Bromelias obtenidos por salting out
constaban de varias proteasas con distintos puntos
isoeléctricos, lo cual beneficid al proyecto ya que esto
implica una hidrdlisis mayor. Se obtuvieron las condiciones
optimas para hidrolizar las proteinas de la cabeza de
camaron con cada extracto proteolitico. Al fraccionar los
hidrolizados generados en condiciones dptimas se observd
que la actividad antioxidante es mayor en las fracciones que
presentan un perfil de pesos moleculares mas pequefos lo
cual coincide con lo reportado en los antecedentes.
Finalmente como conclusion se tiene que las proteinas de la
cabeza de camardn generan hidrolizados con actividad
antioxidante y secuencias de aminoacidos con pesos
moleculares de aproximadamente 1,400 Da 0 menores.
Palabras clave: Bromelia karatas, Bromelia pinguin, hidrolisis
proteolitica, subproductos de camardn, actividad
antioxidante.

45



UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE
QUERETARO

29°- CONGRESO INTERNACIONAL
¥ { 16> ¥ “‘ -
ALIMENTOS JiNgioukes

Efecto Antimicrobiano de Lactosuero
Fermentado por Bacillus Clausiiy su Actividad

Proteolitica
Rochin-Medina JJ*, Iribe-Arellano P*, Ramirez-Medina HK?,
Rangel-Peraza JG?, Pineda-Hidalgo KV?
'Departamento de Ingenieria Bioquimica, “Departamento
de Estudios de Posgrado e Investigacion. Tecnoldgico
Nacional de México/Instituto Tecnoldgico de Culiacan.
3Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia. Facultad
de Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad Autonoma de
Sinaloa. Autor por correspondencia: Jesus Jaime Rochin
Medina (rochintec@gmail.com)

Aproximadamente  47% de lactosuero  producido
anualmente a nivel mundial son desechados al medio
ambiente, convirtiéndose en un contaminante. Al
aprovechar este subproducto de la elaboracion de quesos,
los beneficios en materia ambiental se tornan evidentes,
reduciendo o erradicando la carga organica de los efluentes,
asi mismo se estaria desperdiciando un gran contenido de
nutrientes, principalmente proteinas. Por todo esto, el
objetivo de esta investigacion fue el utilizar el lactosuero
como sustrato para la bacteria Bacillus clausii con el fin de
obtener un producto fermentado con actividad
antimicrobiana. El proceso de fermentacion se llevo acabo a
25°C por 5 dias, en donde se determind a cada dia la
actividad proteolitica en unidades enzimaticas (UE)/mL a
280 nm, cuantificacion de péptidos solubles mediante la
reduccion del acido fosfomolibdato fosfotungstico
utilizando una curva estandar de albumina a 5go nm, vy la
actividad  antimicrobiana.  Los  resultados  fueron
comparados mediante la prueba de rangos multiples de
Duncan. Se obtuvieron fermentados de los diferentes dias
de bioprocesamiento los cuales alcanzaron valores de
actividad proteolitica entre go y 260 UE/mL, produccion de
péptidos solubles entre 100 y 2,070 pg/mL, siendo el dia tres
de fermentacion en donde se alcanzaron los valores
maximos. La actividad proteolitica y liberacion de péptidos
origind un incremento en el valor de pH hasta el dia 2 y
posteriormente un descenso del mismo. Ademas, se evaluo
la actividad antimicrobiana utilizando la técnica de difusion
en disco, con zonas de inhibicion contra E. coli, S. aureus y
Salmonella, de 10.11, 10.02 y 12.18 mm, respectivamente. El
utilizar un subproducto considerado como desecho como el
lactosuero como sustrato biotecnoldgico para la obtencion
de productos con efecto antimicrobiano, nos ayuda a sentar
las bases para el desarrollo de un nuevo producto
fermentado con potencial nutracéutico utilizando materia
prima de bajo costo y valor nutrimental alto.

Palabras clave: Lactosuero, Bacillus clausii, Fermentacion,
Nutracéutico

Comparacion del cultivo de Pleurotus ostreatus
sobre orujo de uva, cascara de nuez y bagazo de

sotol
Hernandez Lopez José Daniel, Carrasco Gonzales Jorge,
Martinez Ruiz Nina del Rocid, y Alvarez Parrilla Emilio*
Programa de QFB, Instituto de Ciencias Biomédicas,
Universidad Autdnoma de Ciudad Juarez. Anillo Envolvente
del Pronafy Estocolmo s/n, C.P. 32300. Ciudad Juarez,
Chihuahua, México. ealvarez@uacj.mx

Pleurotus ostreatus es un hongo comestible distribuido
mundialmente, tiene una demanda anual del 24% del
consumo mundial de setas, al ser un hongo saprofito
obtiene sus nutrientes de la materia organica
descompuesta, se ha demostrado que los nutrientes que
absorbe del sustrato tiene repercusiones en el metabolismo
del hongo que modifica las cualidades nutrimentales y
nutraceuticas. En este estudio evaluo el cultivo de Pleurotus
ostreatus, para determinar el sustrato en que el hongo
genera mejor crecimiento y produccion, se evaluara el
tiempo de corrida del micelio, crecimiento, nimero de
hongos por bolsa, eficiencia bioldgica, asi como un analisis
proximal de cada uno de los sustratos orujo de Uva, y
cascara de Nuez y hongos fructificados, ademas las
capacidades antioxidantes por los métodos DPPH y FRAP.
Las muestras fueron empacadas en bolsas de 1 Kg de
volumen, el cual 78% fue residuo agroindustrial. Se
esterilizaron e inocularon en una relacion 1:10 semilla-
sustrato. El promedio del crecimiento micelial fue de 4.3 en
la cascara de nuez, en el orujo de uva fue de 2.3 cm, en el
Orujo de uva no hubo fructificacion. El extracto metandlico
del hongo presentd una concentracion de 221.56 =+ 3.5
(cascara de nuez) y de 131.21 + 3.12 (Bagazo de sotol)
Ambos parametros estan dentro de los estandares de
cultivo de Pleurotus ostreatus en México. Se atribuyo la
deficiencia en el cultivo del orujo de uva a su alto contenido
de cuerpos fendlicos, la compactacion del sustrato en la
bolsa, y su alto contenido de humedad en la etapa de
incubacion.
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Bioaccesibilidad gastrointestinal de
oligosacaridos y capacidad antioxidante del
café (Coffea arabica L.) usado, con dos grados
de tostado, utilizando microbiota de sujetos

con sobrepeso y peso normal
Ana Cecilia Gonzalez de Cosio-Barron, Ma. Guadalupe
Flavia Loarca-Pifna, Sandra O. Mendoza-Diaz, Marcela
Gaytan-Martinez, Rocio Campos-Vega*
Programa en Alimentos del Centro de la Republica
(PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad Autonoma de
Querétaro, Querétaro, Qro 76010, México. *Autor de
correspondencia: chio_cve@yahoo.com.mx

Dado la presencia de compuestos bioactivos en el café
usado (CU; sélido recuperado después de la preparacion de
la bebida), incluyendo fibra dietética, relacionada con
beneficios prebiodticos modulados por compuestos como los
oligosacaridos, es importante encontrar ideas innovadoras
que permitan su uso en la industria alimentaria. El objetivo
de este trabajo fue determinar la bioaccesiblidad
gastrointestinal (boca-colon) de oligosacaridos vy la
capacidad antioxidante del café (Coffea arabica L.) usado,
tostado medio (TM) y tostado obscuro (TO), asi como el
efecto de la fermentacion de la fraccion no digerible de éste,
utilizando microbiota de un sujeto con peso normal y uno
con sobrepeso. El mayor contenido de fibra total lo presento
el CU con TM (58.1 %). La mayor capacidada antixidante se
obtuvo con el CU TM (150 y 176.18 pmoles eq de trolox/g de
muestra, DPPH y ABTS, respectivamente). Rafinosa,
estaquiosa y verbascosa fueron identificados en el grano de
café mientras que solo los dos Ultimos se encontraron en el
CU (23.70 y 13.80; 13.67 y 13.29; TO y TM, mg Eq de
estaquiosa y verbascosa/g muestra, respectivamente). La
mayor bioaccesibilidad gastrointestinal de estaquiosa y
verbascosa se logrd a los 15 min de digestion en el intestino
delgado. La microbiota de sujetos con sobrepeso logrd la
mayor bioaccesibilidad de estaquiosa y rafinosa, con los
valores mas altos para rafinosa (89.50 y 90.65 mg Eqg/g
muestra, TO y TM, respectivamente, p< 0.05) en
comparacion con la de peso normal, con la que se obtuvo la
mayor bioaccesibilidad de verbascosa. Estos son los
primeros resultados mostrando la bioaccesibilidad de los
oligosacéridos gastrointestinal del CU y el efecto de la
microbiota de sujetos con diferente peso corporal. Los
resultados sugieren el potencial funcional del CU como
ingrediente en la industria alimentaria. Se requieren
estudios adicionales para validar los resultados de este
trabajo.

Palabras clave: café usado, oligosacaridos, bioaccesibilidad,
capacidad antioxidante, digestion gastrointestinal in vitro

Determinacion de grado promedio de
polimerizacion de proantocianidinas de nuez
pecanera (Carya illinoinensis) y efecto sobre la

inhibicion de enzimas digestivas

A. A. Vazquez-Flores®, M. A. Lerma-Herrera®, J. A. Nufiez-

Gastelum®, A. Wall-Medrano®, J. E. Wong®, C. N. Aguilar®, L.
A.de laRosa®™
° Departamento en Ciencias Quimico-Bioldgicas, Instituto
de Ciencias Biomédicas, Anillo Envolvente del PRONAF y
Estocolmo s/n, Ciudad Juarez, Chihuahua, C.P 32310,
México.
® Departamento de Investigacion en alimentos. Facultad de
Quimica, Universidad Autonoma de Coahuila, 25280
Saltillo, Coahuila, México. Idelaros@uacj.mx

Las proantocianidinas, consumidas en frutas, vegetales y
frutos secos, constituyen uno de los tipos de compuestos
polifendlicos mas abundantes en la dieta. Recientemente se
les han atribuido multiples beneficios a la salud, entre los
cuales destaca la inhibicion de enzimas digestivas, lo cual
indica que podrian coadyuvar en el tratamiento de
enfermedades como obesidad y diabetes. Se ha
demostrado que la estructura de las proantocianidinas juega
un papel muy importante para este beneficio bioldgico: el
grado promedio de polimerizacion, el tipo de enlace y la
presencia de grupos hidroxilo, son factores que se deben de
considerar para el andlisis de la inhibicion enzimatica. Carya
illinoinensis es uno de los frutos secos con mayor contenido
de proantocianidinas tanto en porcion comestible como en
su cascara, sin embargo, poco se conoce de la estructura
que estos compuestos poseen o de su actividad inhibitoria
sobre enzimas digestivas. En este trabajo, evaluamos el
grado promedio de polimerizacion de proantocianidinas de
nuez y cascara a través de distintas técnicas
espectroscopicas: vainillina, butanol acido y DMAC; asi
como su efecto como inhibidores de oamilasa, lipasa y
tripsina pancreatica dentro de un sistema digestivo in vitro.
De esta manera, sugerimos que las proantocianidinas de C.
illinoinensis tienen un grado promedio de polimerizacion de
11, 7y 6 en cascara y 6 en la porcion comestible, también,
que las de menor grado de polimerizacion (4-6) son las mas
activas en inhibir enzimas digestivas.
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Compuestos fendlicos y actividad antioxidante
del extracto lipofilico de subproducto industrial
de chile jalapefio
Maribel Valdez Morales”, Claudia Jaqueline Sandoval
Castro®, Laura Gabriela Espinosa Alonso™*

* CONACyT- Centro Interdisciplinario para el Desarrollo
Integral Regional CIIDIR del Instituto Politécnico Nacional,
Unidad Sinaloa. Departamento Biotecnologia Agricola,
Laboratorio de Alimentos Funcionales. Blvd. Juan de Dios
Batiz Paredes 250 Col. San Joachin, Guasave Sinaloa,
Meéxico.

? Instituto Politécnico Nacional Centro Interdisciplinario
para el Desarrollo Integral Regional CIIDIR Unidad Sinaloa.
Departamento Biotecnologia Agricola, Laboratorio de
Metaboldmica. Blvd. Juan de Dios Batiz Paredes 250 Col.
San Joachin, Guasave Sinaloa, México. * autor de
correspondencia lespinosaa@ipn.mx

El chile Jalapeno (Capsicum annum) es ampliamente
consumido en México (7-9 kg per capita). El 25% de la
produccion nacional (235,000 ton/afo) es destinada a la
produccion de chile en escabeche, proceso que genera
importantes cantidades de subproducto no aprovechado
(semillas y venas). Con el fin de valorizar de forma integral
este subproducto industrial, se ha caracterizado
quimicamente la fraccion hidrosoluble y liposoluble del
mismo. En este trabajo se describe la caracterizacion del
extracto lipofilico del subproducto procesado y no
procesado, extraido por Soxhlet con hexano, bajo
condiciones de laboratorio. A partir del aceite obtenido del
subproducto de chile Jalapefio cultivado en Sinaloa vy
Chihuahua se evalué rendimiento, color (CIElab*); los
compuestos fendlicos totales (Folin-Ciocalteu) y capacidad
antioxidante (ABTS, DPPH y ORAC) se determinaron a
partir del extracto seco de la extracion hidrofilica del aceite
con etanol 80% y se compard con aceite de oliva. Los
resultados muestran que el subproducto de Chihuahua fue
superior al de Sinaloa. El rendimiento del aceite oscil6 entre
22.90 a 24.50 g/i00 g. El aceite del subproducto no
procesado contiene mayor cantidad de compuestos
fendlicos (92.6 a 371.78 mg eq acido galico/100 g; 106.26 a
496.41 mg eq catequina/ioo g) y acividad antioxidante:
ABTS (471.4 a 1738.01 mg eq Trolox/100 g), DPPH (420.16 a
1052.36 mg eq Trolox/100 g) y ORAC (3149.23 a 8335.66 mg
eq Trolox/100 g), que el procesado. Sin embargo, a pesar de
que el proceso de escaldado disminuye el contenido de
compuestos fendlicos (65% en promedio) y la actividad
antioxidante (51% en promedio), el aceite del subproducto
de chile Jalapefio mantiene una cantidad importante de
compuestos tipo fendlicos, cuyo contenido es similar al del

aceite de oliva. Estos resultados complementan la
informacion basica del contenido de compuestos de interés
con propiedades nutracéuticas del subproducto industrial,
resaltando como fuente importante de aceite con potencial
nutracéutico.

Palabras clave: valorizacion, subproductos, Jalapefio,
compuestos fendlicos, capacidad antioxidante.

Aprovechamiento del suero lacteo como
sustrato para la produccion de
galactooligosacaridos empleando enzima

inmovilizada
Gonzalez, C.F.M.A.", Amaya, L.S.L.", Gutiérrez-Lépez G.F.?,
Castafio, T.E.", Regalado, G.C.?, Ozimek, L.2
'DIPA, PROPAC Universidad Auténoma de Querétaro.

* Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del IPN.
3University of Alberta, Department of Agricultural, Food and
Nutritional Science.
samayal@uaq.mx

El suero lacteo es el principal subproducto de la industria
lactea, en México se producen alrededor de 2,375,361 ton
anuales. Su desecho genera un problema grave de
contaminacion debido a la alta demanda bioquimica de
oxigeno de la lactosa, principal componente del suero (46-
52 g/L). Los galactooligosacaridos (GOS) son oligosacaridos
de cadena corta de 2 a 8 unidades de galactosa con una
glucosa terminal que han sido clasificados como
prebidticos. La produccion enzimatica de los GOS,
mediante la reaccion de transgalactosilacion, se lleva a cabo
por la enzima [B-galactosidasa empleando la lactosa como
sustrato. La proteina y los minerales interfieren con la
reaccion o bien en el proceso de separacion de los productos
de reaccion. El objetivo de este trabajo es el disefio de un
proceso de produccion de GOS para el aprovechamiento de
la lactosa presente en el suero lacteo. Para lo que se
evaluaron  metodologias de  desproteinizacion vy
desmineralizacion del suero, se llevaron a cabo las
reacciones de transgalactosilacion utilizando enzima libre
mediante un disefio experimental en el que se evaluaron 2
niveles de pH (6.5 y 7.2) y 3 niveles de concentracion inicial
de lactosa (200, 250 y 270 g/L). Los productos de reaccion se
cuantificaron mediante HPLC. Se establecid la ultrafiltracion
con una membrana de 5 KDa de corte (HFK328) a 2 bares de
presion como estrategia de desproteinizacion y la
nanofiltracion a 10 bares de presion y evaporacion al vacio
para la concentracion de lactosa. Durante la cinética de
transgalactosilacion se pudo observar el consumo de
lactosa, los productos de hidrdlisis, asi como la produccion
de tri y tetrasacaridos. Los trisacaridos son favorecidos en
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pH y concentracion inicial de lactosa mayor. Dichos
resultados nos permiten analizar los factores de estudio
necesarios para la implementacion de un proceso en
continuo que mejoraria el rendimiento de reaccion.
Palabras  clave:  co-producto,  transgalactosilacion,
galactooligosacaridos, ultrafiltracion, nanofiltracion

Omocromos de cefalopodos, pigmentos

naturales con propiedades funcionales
Josafat Marina Ezquerra Brauer, Santiago P. Aubourg,
Instituto de Investigaciones Marinas, CSIC, Vigo, Espana;
Jesus Enrique Chan Higuera, DIPA-Universidad de Sonora,
México; Angel A. Carbonell Barrachina, Universidad Miguel
Hernandez de Elche, Elche, Alicante, Espaiia; Armando
Burgos-Hernandez, DIPA-Universidad de Sonora, México.;
R. Maribel Robles Sanchez, DIPA-Universidad de Sonora,
México; Wilfrido Torres Arreoloa, DIPA-Universidad de
Sonora. ezquerra@guayacan.uson.mx

Los omocromos son un grupo de compuestos quimicos
derivados del triptdfano. La principal funcion establecida de
éstos compuestos es la de prevenir el dafio inducido por la
luz. Los principales invertebrados que sintetizan
omocromos son los artropodos y cefalopodos. En éstos
Ultimos se ha establecido ademas de su papel de proteccion
en el organismo, su potencial capacidad de actuar como
agentes antioxidantes. Al ser la piel de los cefalépodos uno
de los desechos mas abundantes generados durante su
manejo y procesamiento post-captura y a sabiendas de que
en dicha piel estan presente compuestos como las proteinas
y los pigmentos, en el presente trabajo se resumen algunos
de los estudios realizados encaminados a extraer,
caracterizar y establecer las propiedades funcionales de los
compuestos pigmentados de la piel de pulpo (EPP) vy
calamar (EPC). En los cudles se ha establecido, mediante
pruebas fisicoquimicas y estructurales que en los extractos
pigmentados obtenidos estan presentes compuestos
omocrémicos. Siendo mayor la recuperacion de dichos
compuestos en EPC (55.5%) que en EPP (38.6%).
Detectandose a su vez una mayor capacidad de atrapar
radicales libres en los EPC, 30.2% y 75.1% para DPPH y
ABTS respectivamente contra 8.5% y 33.3% presentados
por los EPP. En los EPC ademds se detectd que poseian la
capacidad de retardar la oxidacion del aceite de pescado y el
desarrollo de microorganismos en pescado almacenado en
hielo. Debido a esto, actualmente se esta trabajando con la
purificacion e identificacion de éstos compuestos
omocrémicos y su potencial aplicacion en otro tipo de
sistemas alimenticios.

Cuantificacion de compuestos fenolicos,
capacidad antioxidante y acidos grasos de
cadena corta producidos durante la digestion in
vitro de un dulce enriquecido con bagazo de
mango (Mangifera indica L.)
Herrera-Cazares L.A.", Gaytan-Martinez M.>", Rocio
Campos-Vega’; Loarca-Pifia M. G. F.*; Vazquez-Landaverde
P.A.3; Morales-Sanchez E.2, Wall-Medrano A.*
*Facultad de Quimica, Universidad Autédnoma de Querétaro;
*Programa de Posgrado de Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad
Autonoma de Querétaro; ®Instituto Politécnico Nacional
CICATA-Unidad Querétaro; “Unversidad Autdnoma de
Chihuahua. marcelagaytanm@yhoo.com.mx

Introduccion. El despulpado de mango (Mangifera indica L.)
genera un 55% (w/w) en residuos (hueso, cascara y bagazo
[BM]). El BM tiene un alto contenido de fibra dietaria y
compuestos fenodlicos (CF) los cuales podrian ser
aprovechados. Objetivo. Desarrollar un dulce con 20% de
BM (DBM20%) y evaluar la bioaccesibilidad de CF durante la
digestion in vitro (DNI) y la produccion de acidos grasos de
cadena corta (AGCC) a nivel de colon. Métodos. El
contenido de fenoles totales (FT), flavonoides (FLA), taninos
(TA) asi como la capacidad antioxidante (CA: DPPH y ABTS)
antes y durante la DIN fueron evaluados para DBM20% y un
dulce comercial (DC). La produccion de AGCC a partir de la
fraccion no digerible de DBM20% se evalud en un sistema
de fermentacion in vitro. Resultados. BM y DBM20%
presentaron 100 y 8o veces mas FT y CA que DC. BM y
DMB20% también presentaron 75y 12% mas TA y FLA que
DC. ~50% de los FT de DM y DMB20% fueron liberados 15
min 17% como FLA y 60 min después de iniciado DIN,
respectivamente. Un 17% de los FLA de BM fueron liberados
en los primeros 15 min. El acidos acético (BM, DBM2o5 y
DC) y propionico (BM, DBM20%) fueron los Unicos AGCC
producidos in vitro. Conclusion. DBM20% es una buena
alternativa como alimento funcional antioxidante.

Palabras clave: Mango, fermentacion colonica in vitro,
compuestos fendlicos, capacidad antioxidante

Efecto de la altitud en perfiles fitoquimicos,
actividad antioxidante y efecto antihipertensivo
de residuos foliares provenientes de la poda de
guayabo
Barragan-Zuiiga J., Rodriguez-Hernandez L.P., Rutiaga-
Quinones J.G., Gonzalez-Laredo R.F., Gallegos-Infante J.A.,,
Moreno-Jiménez M.R., Rocha-Guzman N.E.
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Tecnologico Nacional de México campus Instituto
Tecnolodgico de Durango. nrocha@itdurango.edu.mx

En México se producen una cantidad importante de residuos
provenientes de la poda del guayabo, que pueden
emplearse como subproductos de alto valor agregado. En el
presente estudio se evalud la composicion fendlica de
extractos acetdnicos de hojas de cuatro huertas guayabo,
ubicadas a  diferentes  altitudes  (Hi=533msnm,
H2=1251msnm, H3=1659msms, Hz=2030msnm) mediante
UPLC-ESI-MS/MS, relacionando su contenido a la actividad
antioxidante e inhibicion de la enzima convertidora de
angiotensina (ECA). Los perfiles fitoquimicos identificados a
través de un monitoreo de reacciones multiples indican la
presencia de galocatequina galato, epicatequina galato,
rutina, miricetina, quercetina, kaempferol-o-coumaroil
glucdsido, acido galico, rosmarinico y ferulico, en extraibles
de acetona acuosa 70%. Se determind un mayor contenido
en Hg (1244p9/g), seguida por Hi (757.18ug/g), H3
(649.8319/9) y H2 (404.92ug/g), sin correlacion la altura de
las huertas. Se evalud la capacidad de absorcion radicales
oxigeno (ORAC) para Hi1 (4.453pmol eq. Trolox/ug), H2
(4.368pmol eq. Trolox/ug), H3 (4.26pmol eq. Trolox/ug), Hg
(4.339umol eq. Trolox/ug); se explord la inhibicion de
formacion de nitritos y nitratos con una respuesta mas
eficiente con una Clso en H3 (3.30pg), seguida por la H2
(4.291g), H1 (8.18ug) y Hs4 (8.4719). Al determinar el efecto
de los extraibles la inhibicion de peroxidacion lipidica no se
detectd respuesta inhibitoria en H1y Hg, con baja respuesta
de inhibicion para H2 (15.95%) y H3 (27.04%). Finalmente,
los extraibles acetdnicos a una concentracion de sppm en la
inhibicion de la ECA demostraron una respuesta moderada
en Hs4 (58.84%), con mayor eficiencia en los extraibles
obtenidos en H2 (86.65%), H3 (83.51%) y H1 (79.93%) similar
a la inhibicion que muestra el captopril evaluado a una
concentracion de 20ppm (88.07%), A partir de estos
resultados es posible postular que la altitud influye en la
calidad nutracéutica de hojas de guayabo, cuyos extractos
presentan actividad quelante importante, asi como
antihipertensiva in vitro.

Aprovechamiento del bagazo de zanahoria
(Daucus carota L) en la preparacion de cereales
para desayuno ricos en fibra: caracterizacion
fisicoquimica
*JesUs Alberto Ahumada Aguilar, *José de JesUs Zazueta
Morales, *Noelia Jacobo Valenzuela, *Carlos Ivan Delgado

Nieblas, *Ernesto Aguilar Palazuelos, *Irma Leticia Camacho
Hernandez, Roberto Gutiérrez Dorado.

*Universidad Auténoma de Sinaloa. Posgrado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. zazuetaj@uas.edu.mx

La industria de jugo de zanahoria genera gran cantidad de
subproducto (bagazo) que es subutilizado, provocando
contaminacion ambiental. Se ha reportado que este
subproducto es una fuente importante de compuestos
bioactivos, como carotenoides, compuestos fendlicos y fibra
dietaria. Por lo anterior, se ha sugerido la utilizacion de este
bagazo para la elaboraciéon, mediante el proceso de
extrusion, de diferentes alimentos con alto contenido de
compuestos bioactivos, destacando los cereales para
desayuno. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto
de la humedad de alimentacion (HA) y contenido de harina
de bagazo de zanahoria (CHBZ), sobre propiedades
fisicoquimicas de cereales para desayuno elaborados
mediante el proceso de extrusion. Se utilizd una
formulacion a base de salvado de trigo (52.70%), salvado de
avena (36.00%), grits de maiz amarillo (11.22%) y diferentes
contenidos de humedad (19.34%-30.66%) y CHBZ (5.51%-
22.49%). Se utilizd un extrusor de laboratorio de tornillo
simple (relacion de compresion 1:1 y 110 rpm) y una
temperatura de salida de 125 °C. El analisis de los datos se
realizé mediante la metodologia de superficie de respuesta,
utilizando un disefio central, compuesto, rotable. Los
menores valores de indice de expansion (IE<o.97) y los
mayores valores de densidad aparente (DA>222 kg/m?) y
esfuerzo de flexion (0>8.83 MPa), fueron encontrados a
altos niveles de HA (>25%) y CHBZ (>18%). Asimismo, los
mayores valores de indice de absorcion de agua (IAA>6.68
g.a.a./g.s.s.), indice de solubilidad en agua (ISA>18.21%), asi
como los mayores valores de L* (>79), a* (>4.15), b*
(>32.03) y AE (>10.3)fueron observados a altos niveles de
CHBZ (>18%). Los resultados obtenidos indican que es
posible aprovechar el bagazo de zanahoria en |a elaboracion
de cereales para desayuno ricos en fibra, con buenas
caracteristicas fisicoquimicas, utilizando la tecnologia de
extrusion, con eventuales propiedades nutracéuticas.
Palabras clave: cereales para desayuno, subproducto de
zanahoria, bagazo de zanahoria, caracteristicas
fisicoquimicas, extrusion.

Los productos de la fermentacion colonica de la
fraccion no digerible del café usado (Coffea
arabica L.), inhiben la sobrevivencia de células

de cancer de colon humano in vitro
Angélica Maria Herndndez-Arriaga’, Ma. Guadalupe Flavia
Loarca-Pifia’, Rocio Campos-Vega "*, Ana Angélica
Feregrino Pérez *Haydé Azeneth Vergara Castafieda *
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*Programa en Alimentos del Centro de la RepuUblica
(PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad Autonoma de
Querétaro, Querétaro, Qro, 76010, México. *Facultad de
Ingenieria, Universidad Autonoma de Querétaro,
Querétaro, Qro, 76010, México. 3 Laboratorio de Polimeros
y Biopolimeros, CINVESTAYV, Querétaro, Qro, México.
*Autor de correspondencia: chio_cve@yahoo.com.mx

En estudios previos del grupo de trabajo se confirmé que el
residuo soélido recuperado posterior a la preparacion de la
bebida, denominado "“café usado” (CU), contiene fibra
dietaria que puede ser fermentada por la microbiota
coldnica generando metabolitos de interés, como lo son los
acidos grasos de cadena corta, y la liberacion de
compuestos fendlicos, relacionados con la prevencion de
cancer de colon. El objetivo de este trabajo fue evaluar la
capacidad antioxidante de la fraccion no digerible del CU
(FNDCU)  (obtenida  posterior a wuna digestion
gastrointestinal simulada de boca a colon) y su efecto sobre
la sobrevivencia de células de adenocarcinoma coldnico
humano (SW480). La FNDCU fue sujeta a fermentacion
colonica in vitro con la microbiota de sujetos con sobrepeso
(FNDCU-S) y peso normal (FNDCU-N), con fines
comparativos. La capacidad antioxidante de la fraccion
bioaccesible en colon de la FNDCU-S (1.92 pmol Eq
Trolox/g-DPPH, 0.20 TEAC umol Eq Trolox/g-ABTS) a las 24
horas no presentd diferencia estadistica en comparacion
con la FNDFCU-N (2.25 pmol Eq Trolox/g-DPPH, 0.24 pmol
Eq Trolox/g-ABTS). Sin embargo, la FNDCU-S logré una
inhibicion maxima de la sobrevivencia de las células SW480
de 17 %, con concentraciones de hasta 50 % de su fraccion
bioaccesible en colon. Mientras que la concentracion
inhibitoria 50 (IC.,; 50 % de inhibicion de la sobrevivencia)
de FNDFCU-N se alcanzé con solo el 11% de su fraccion
bioaccesible en colon, sugiriendo la influencia de la
composicion de la microbiota. Los resultados muestran que
la fermentacion colénica de la FNDCU inhibe la
sobrevivencia de células de cancer de colon humano y se
sugiere que el estado de nutricion puede influir en la
microbiota y/o la capacidad de absorcion de estos
compuestos y por consiguiente en sus efectos sobre los
tejidos, alterando sus efectos fisioldgicos. EI CU presenta
potencial para ser incorporado en la industria de alimentos
como un ingrediente funcional. Se estima que se deben
consumir tan solo 4 g de CU para que los compuestos
nutracéuticos presenten efectos a nivel fisioldgico. Se
requieren estudios adicionales para confirmar y extender
estos resultados.

Palabras clave: Café usado, cancer de colon, fibra dietaria
antioxidante, fermentacion colonica in vitro.

Propiedades fisicas, texturales y contenido de
fibra dietaria de cereales para desayuno
extrudidos altos en fibra adicionados con

subproductos de la industria citricola
Miguel Angel Urrea Gdmez FCQB-UAS, Karen Maria Ruiz
Beltran FCQB-UAS
Ernesto Aguilar Palazuelos FCQB-UAS
Jose de Jesus Zazueta Morales FCQB-UAS
Fernando Martinez Bustos CINVESTAV-QRO
Carlos Ivan Delgado Nieblas FCQB-UAS
Noelia Jacobo Valenzuela FCQB-UAS
Irma Leticia Camacho Hernandez FCQB-UAS
Victor Limdn Valenzuela FCQB-UAS.
eaguilarto@gmail.com

INTRODUCCION. En la actualidad, existe una tendencia en
consumir alimentos mas saludables, destacando los cereales
para desayuno altos en fibra (CPDAF). Para mejorar el
contenido nutrimental/nutracéutico de CPDAF, se han
incorporado materias primas con importante contenido de
compuestos bioactivos, destacando el bagazo deshidratado
del fruto de naranjita (Citrus mitis), fuente importante de
fibra dietaria, compuestos fendlicos y carotenoides.
OBJETIVO. Estudiar el efecto del proceso de extrusion sobre
caracteristicas fisicas, texturales y contenido de fibra
dietaria de CPDAF adicionados con harina de bagazo de
naranjita (HBN). METODOLOGIA. Fueron utilizadas como
materias primas HBN, salvado de trigo y avena, y grits de
maiz, empleandose un extrusor de tornillo simple con
relacion de compresion 2:1. Para el analisis de datos se
utilizd la metodologia de superficie de respuesta,
empleando un disefio central compuesto rotable con 13
tratamientos. RESULTADOS Y DISCUSION. Los menores
valores de IE resultantes a altas temperaturas de extrusion
(TE) (<1.22 a TE>110°C) pudieron deberse a una menor
degradacion del almidon, debido a un menor tiempo de
residencia, por la disminucion de la viscosidad a altas TE.
Asimismo, los mayores valores de IAA (>6 g.a.a/g.s.s en
combinacion de HBN>12% y TE>121°C) podrian deberse a
que por efecto de altas TE pudieron ser liberadas gomas y
pectinas presentes en HBN, las cuales presentan un alto
IAA. Igualmente, los menores valores de esfuerzo de flexion
(o< MPa a TE<91°C) pudieron deberse a que en estas
mismas condiciones se presentaron altos valores de IE, por
lo cual el producto resultante fue mas poroso. Los altos
contenidos de fibra dietaria total (FDT) (26% a TE>125°C)
pudieron deberse a un incremento en los contenidos de
fibra dietaria insoluble y soluble en dichas condiciones.
CONCLUSIONES. Es posible obtener mediante la
tecnologia de extrusion CPDAF adicionados con HBN con
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buenas propiedades fisicas, texturales y contenido de fibra
dietaria.

Desarrollo de un aderezo reducido en grasa

utilizando suero lacteo caprino
Reyna Margely Pool Cab, Silvia Amaya Llano, Eduardo
Castafio Tostado, Sergio de Jesus Romero Gémez, Rosalia
Reynoso Camacho, Beneranda Murua Pagola.
Universidad Auténoma de Querétaro

La demanda de leche de cabra y sus derivados ha
aumentado en México y en diversas regiones del mundo,
esto se debe a un creciente interés en sus derivados,
especialmente el queso. Sin embargo, como resultado de su
elaboracidn, se genera una gran cantidad de suero lacteo el
cual posee un alto valor nutricional debido a la calidad
bioldgica de sus proteinas, su contenido de vitaminas
hidrosolubles y minerales, asi como de oligosacaridos, que
podria aprovecharse, en especial porque es un
contaminante muy potente desde el punto de vista
ambiental. El suero generado por la elaboracion del queso
de cabra, en su mayoria es muy acido, limitando su
aplicacion en comparacion con el suero dulce. Por lo tanto,
es necesario buscar alternativas para el aprovechamiento de
este tipo de suero. Por otro lado, los aderezos, que se
caracterizan por su elevado contenido graso, son productos
susceptibles de modificaciones en su formulacion tal como
la disminucion en la cantidad de grasa, de manera que
represente una opcion mas saludable y acorde a las
necesidades de la poblacion. El objetivo de esta
investigacion fue desarrollar un aderezo reducido en grasa a
base de un retenido de suero lacteo de cabra obtenido por
ultrafiltracion con la finalidad de concentrar la fraccion
proteinica. Previo a la elaboracion del aderezo, se realizaron
analisis proximales y fisicoquimicos al suero lacteo caprino y
a su retenido. Para la preparacion del aderezo, se emplearon
dos estabilizantes (goma xantana y carboximetilcelulosa) en
4 diferentes proporciones, definidas mediante un disefio
experimental de mezclas. Los parametros empleados para
caracterizar las formulaciones obtenidas fueron: pH, acidez,
indice de peroxido, porcentaje de flotacion y viscosidad. La
formulacion final se determiné con base a una evaluacion
sensorial y en concordancia con parametros de calidad
establecidos para este tipo de aderezos.

Caracterizacion nutricional y funcional del café
usado (Coffea arabica L.) para su uso como

ingrediente alimentario de consumo humano
Kenia Vazquez Sanchez’, Miguel Rebollo Hernanz®, Ma.
Dolores del Castillo Bilbao?, Rocio Campos Vega*"

*Programa en Alimentos del Centro de la Republica
(PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad Autonoma de
Querétaro, Querétaro, Qro 76010, México. ’Instituto de
Investigacion de Ciencias de la Alimentacion (CIAL, CSIC-
UAM), 28049 Madrid, Espana. *Autor de correspondencia:
chio_cve@yahoo.com.mx

El café usado (CU) ha sido propuesto como un nuevo
ingrediente funcional debido al alto contenido en fibra
dietética. Durante el procesamiento del grano de café, éste
es sometido a elevadas temperaturas que favorecen la
reaccion de Maillard a partir de la cual se forman
precursores de color, aroma, sabor y compuestos con
propiedades benéficas para la salud incluidas melanoidinas
antioxidantes también denominadas fibra Maillarizada de
café. El objetivo del presente trabajo fue profundizar en la
caracterizacion de la composicion nutricional y funcional de
la matriz alimentaria para contribuir a su validacion como
ingrediente alimentario para consumo humano con
beneficios para la salud. La caracterizacion nutricional y
funcional de la matriz alimentaria se llevo a cabo mediante
analisis de la capacidad antioxidante por el método ABTS, el
contenido en fibra dietética soluble, insoluble y total,
proteina, lipidos y melanoidinas. Con respecto a la
caracterizacion nutricional, el contenido de proteina fue de
9.7 %, de lipidos de 11.9 % vy el de fibra total de 56.8 %, de
los cuales el 56.1% corresponde a la fibra insoluble y el 0.8 %
a la fibra soluble. Se detectd la presencia de melanoidinas
extraibles (fibra Maillarizada). La capacidad antioxidante de
la fraccion soluble fue de 54.4 mg eq. de acido clorogénico /
g muestra. Los resultados sugieren que el CU puede
emplearse como ingrediente alimentario funcional
sostenible con potenciales beneficios para la salud humana
por sus efectos fibra y antioxidante. La fibra Maillarizada
antioxidante de CU parece ser uno de sus componentes
funcionales.

Efecto del desengrasado por reflujo en harina
de cotileddn de mango (Mangifera indica L.)
como pretratamiento para la fermentacion

fungica solida con hongos del género
Aspergillus.

Ibarra Lira Azucena Josafath®, Ramos Lépez Miguel Angel®,
Amaya Llano Silvia Lorena’, Castafio Tostado Eduardo”,
Reynoso Camacho Rosalia®, Campos Guillén Juan®, Romero
Gomez Sergio de Jesus”.

*PROPAC, Universidad Auténoma de Querétaro. *Facultad
de Quimica, Universidad Autonoma de Querétaro.
sergio.romero@uag.edu.mx

52



UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE
QUERETARO

290 CONGRESO INTERNACIONAL
¥ 1A A
ALIMENYOS gionates.

México es el séptimo productor y primer exportador de
mango (Mangifera indica L). Este fruto es utilizado en la
fabricacion de diversos productos, en donde se desecha la
cascara y semilla. Anualmente en México se procesan 250
mil toneladas de mango, generando alrededor de 125 mil
toneladas de desechos. En el presente trabajo, se propone
aprovechar los cotiledones de las semillas de mango que
representan la mayor parte en peso de los desechos y tienen
una composicidn nutricional que favorece la generacion de
otros productos alimenticios. Se inici6 con la obtencion del
harina de cotiledon de mango, a la cual se le aplicd un
proceso de desengrasado por reflujo utilizando hexano
como solvente por 12 horas para extraer la grasa de mango;
esta grasa tiene un valor comercial en la industria
cosmética. En el proceso de desengrasado se obtuvo un
rendimiento de aproximadamente 5 - 7% en base seca. El
material sobrante se sometio a un perfil fitoquimico por
medio de cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC) y
se detectd que brasicasterol, B-campesterol, B-Sitosterol,
sitosteril-3-B-glucoporandsido y estigmasteril-3-p-
glucopirandsido, disminuyeron hasta quedar por debajo de
los niveles de deteccion. Al igual que la mayoria de los
carotenoides excepto para alfatocoferol. Mientras que otros
compuestos de interés se mantuvieron en la muestra:
ergosterol, As-avenasterol y campesteril-3-B-
glucopirandsido en los niveles previos al desengrasado. La
concentracion de azUcares libres en el substrato aumenté en
un 50% tras el proceso. El proceso de desengrasado resultd
favorable para la generacion de un substrato efectivo para la
fermentacion fungica sélida lo que suponemos permitira
eliminar factores antinutricios presentes en la harina para
que esta sea empleada en la produccion de galletas, pasta o
espesante para sopas dando como alternativa el
aprovechamiento de los desechos.

Palabras clave: Desechos de mango, desengrasado por
reflujo, perfil fitoquimico, fermentacion fungica solida,
Aspergillus.

Actividad antioxidante de colorantes naturales
de jugo de tuna (Opuntia ficus-indica) secado
por aspersion.

Alberto Castafieda Yafiez, Anaberta Cardador Martinez,

Alejandra Lorena San Martin Azdcar.
ITESM Campus Querétaro. a00886975@itesm.mx

Durante las Ultimas décadas se ha tomado interés por los
colorantes naturales encontrados en las plantas; entre ellos
los carotenos, antocianinas y betalainas, estos colorantes
presentan la gran ventaja de poder ser utilizados libremente
en alimentos y cosmetologia.

La tuna es un producto de poco valor comercial en el mundo
y debido a esto es un producto subexplotado y casi sin uso
industrial, lo que propicia que sea ignorado vy
desaprovechado.

En este trabajo se desarrollé un experimento para evaluar la
viabilidad de la preservacion de la actividad antioxidante de
los colorantes naturales presentes en jugo de tuna (Opuntia
ficus-indica), se plated un experimento 2k para evaluar el
impacto del secado por aspersion tomando como variables
la temperatura de secado, la velocidad de alimentacion del
jugo al secador, y el porcentaje de matriz adicionado al jugo
para su secado; ademas se repitio el experimento con 3
matrices diferentes (maltodextrinas de Maprigel oo1g, 3204
y 4801) y con jugo de tuna roja y morada. Las variables de
respuesta que se analizaron después del secado son
actividad antioxidante por DPPH, actividad de agua,
humedad, y color (L, ay b).

El analisis de varianza muestra que comparando los jugos,
en el jugo rojo los parametros de tipo de matriz y
temperatura, e interacciones (temperatura*velocidad), y
(tipo de matriz*%matriz) tienen efecto sobre la actividad de
agua del producto. Mientras que al hacer la comparacion
entre las diferentes matrices, la matriz 4801 tiene como
factores significativos la temperatura, velocidad y %matriz,
y las interacciones (color*temperatura) y
(temperatura*velocidad) en relacion a la humedad del
producto final. Estas relaciones resultan importantes porque
indican la estabilidad del producto una vez que se ha tratado
para preservar sus colorantes; en ninguna de las
combinaciones de matrices con jugos de tuna hay diferencia
significativa con respecto a su actividad antioxidante
independientemente del tratamiento.

El secado por aspersion promete ser un proceso viable para
preservar colorantes naturales de tuna porque por ejemplo,
comparando el jugo de tuna roja y el jugo de tuna roja
secado por aspersion decoloran el 52 y el 14 %
respectivamente de la prueba DPPH.

Modificacion quimica de bagazo de cahay

almidon de maiz mediante Extrusion reactiva.
Félix-Salazar Luis A.", E. Aguilar-Palazuelos’, F. Martinez-
Bustos®, J.J. Zazueta-Morales®, I.L. Camacho-Hernandez’,
N. Jacobo-Valenzuela®, A. Calderon-Castro.
1.- Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad
Autdnoma de Sinaloa, Culiacan, Sinaloa. 2.- CINVESTAV
Unidad Querétaro. Libramiento Norponiente 2000, Fracc.
Real de Juriquilla, Santiago de Querétaro, Qro.
eaguilarro@gmail.com
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En la industria alimentaria existen muchos ejemplos de
subutilizacion, como es el caso del almidon y fibra de cafa.
El uso de estos subproductos como materias primas para la
elaboraciéon de peliculas comestibles y materiales
biodegradables ha aumentado. Se ha encontrado en la
literatura una alta afinidad al agua obteniendo indice
absorcion de agua (IAA) e indice de solubilidad de agua (ISA)
altos. La modificacion de los materiales por acetilacion
reduce la afinidad del almiddn al agua por lo que un material
a partir de estos materiales modificados quimicamente
podria producir un material con mejores propiedades
funcionales que las reportadas hasta el momento.

El objetivo principal del presente trabajo fue estudiar la
modificacion quimica de fibra de cafia y almidon de maiz
utilizando la tecnologia de extrusion reactiva (acetilacion)
para su utilizacion en la elaboracion de biopolimeros. Las
mejores condiciones del proceso fueron obtenidas
utilizando la metodologia de superficie de respuesta. Para la
modificacion quimica de la fibra de bagazo de cafia se
evaluaron diferentes variables de extrusion; Temperatura
(TE; 80-120°C), asi como la concentracion de anhidrido
acético (CA; 0-13%). Del estudio de optimizacion se obtuvo
las siguientes condiciones: CA de 5 %. Y una TE de
90°C. Para la modificacion quimica en almidon de maiz se
evaluaron las diferentes variables de extrusion: TE (8o-
160°C), VT (200-200 rpm), asi como la CA (0-13%). En este
se encontro lo grado de sustitucion deseado, en una TE:
143°C, VT: 120rpm y CA:10%. En ISA e IIA conforme se
aumento el reactivo esta fue disminuyendo. La velocidad de
tornillo no presentd diferencia significativa (P>o.05), La
concentracion de reactivo y la temperatura utilizadas para la
modificacion quimica del almidon y fibra presentaron
diferencia significativa en grado de sustitucion asi como en
la disminucion de los valores de ISA e IIA (P<o.05).

Biorefinado del pericarpio de maiz empleando

eco-solventes y tratamiento enzimatico
Oscar Yael Barron-Garcia®; Marcela Gaytan-Martinez®; Juan

Carlos Contreras-Esquivel®

*Estudiante de Maestria en Ingenieria de Calidad y

Productividad, UAQ; *; *Programa de Posgrado de

Alimentos del Centro de la Republica (PROPAC), Facultad
de Quimica, Universidad Auténoma de Querétaro; *
Coyotefoods Biopolymer and Biotechnology.

coyotefoods@hotmail.com

En México, el maiz es el primer producto agropecuario
consumido con alrededor de 26,896 miles de toneladas para
el 2011. Esto da como resultado una serie muy amplia de
subproductos o residuos, que son un problema de

contaminacion. Uno de estos subproductos es el pericarpio
de maiz, capa externa que encierra a la semilla del grano y
esta compuesto de varias capas de células de pared gruesa,
alargada y petrificada, formando un tejido denso y duro.
Estos subproductos podrian ser utilizados para obtener
productos con un alto valor agregado y reducir un problema
ecoldgico. La pared celular es un complejo dindmico vy
altamente ordenado de biopolimeros entre los cuales se
distingue celulosa, hemicelulosa (xilano, xiloglucanos,
glucomananos, arabinoxilanos, galactoglucomananos),
pectinas y proteinas estructurales (principalmente zeina).
Utilizando disolventes ecoldgicos (propilenglicol/agua)
combinado con tratamientos enzimaticos permite la
extraccion de proteinas y se mejora la degradacion del
pericarpio de maiz. Para evaluar el rendimiento de
extraccion de proteina se compard la extraccion con agua y
con propilenglicol, evaluando el porcentaje de
propilenglicol, la cantidad de pericarpio de maiz, el tiempo
de extraccion, el volumen recuperado, y el numero de
lavados analizados por el método de genipina. El material
lavado fue secado para el posterior tratamiento enzimatico.
La degradacion enzimatica se realizd evaluando dos
extractos enzimaticos, una endo-xilanasa y una
hemicelulasa. Los materiales hidrolizados fueron analizados
por cromatografia de intercambio anidnico de alta
resolucion con detector de pulsos amperométrico (HPAEC-
PAD, DIONEX). La estimacion del total de azUcares
reductores se realizd de acuerdo con el método de
Somogyi-Nelson. Como resultado se establece un método
ecolégico alternativo para la extraccion de zeina del
pericarpio de maiz con un rendimiento de 1.6814 + 0.1360
mg de zeina/100 mg de pericarpio de maiz, y se mejora la
degradacion del material en un 20% comparado con los
meétodos tradicionales.

Actividad antioxidante y antimicrobiana de
extractos metandlicos de las cascaras de nuezy

toronja y la semilla de aguacate

Perales Flores, Juanita Deniss”; Leal Lépez, Karla Ivette®;
Rodriguez Garza, Ramén Gerardo®; Barrén Gonzalez, Maria
Porfiria’; Quifiones Gutiérrez, Yadira®

® Departamento de Biologia Celular y Genética, Universidad
Autdénoma de Nuevo Leodn, San Nicolas de los Garza, NL,
México. Pedro de Alba s/n C.P. 66455. bDepartamento de
Quimica, Universidad Autonoma de Nuevo Ledn, San
Nicolas de los Garza, NL, México. Pedro de Alba s/n C.P.
66455. den8761@hotmail.com

INTRODUCCION: Dentro de los frutos de mayor produccion
en el pais se encuentran el aguacate, nuez y toronja. Su
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industrializacion genera subproductos que al no ser
aprovechados provocan contaminacion ambiental. Estudios
sugieren el uso de estos como fuente de antioxidantes,
antimicrobianos, gomas y otros productos funcionales.
OBJETIVO: Caracterizacion fitoquimica parcial de los
extractos metandlicos de cascaras de nuez, toronja y semilla
de aguacate y determinacion de la actividad antioxidante y
antimicrobiana sobre microorganismos de importancia
médica. METODOLOGIA: Los extractos se obtuvieron
mediante maceracion con metanol. Se realizaron pruebas
fitoquimicas para la caracterizacion parcial de grupos
funcionales, realizando pruebas coloridas; la actividad
antioxidante se determind con el ensayo de DPPH y la
actividad antimicrobiana mediante la técnica de difusion en
disco. RESULTADOS: Los resultados de las pruebas
fitoquimicas indican la presencia de metabolitos
secundarios tales como azUcares, lactonas, flavonoides y
alcaloides. En el ensayo de actividad antioxidante se
obtuvieron IC,, de 7.82, 14.02, 2.76 y 1541 ug/mL, para
vitamina C, aguacate, nuez y toronja, respectivamente. En
cuanto a la actividad antimicrobiana, el extracto de cascara
de nuez, resulto ser el mas activo. CONCLUSIONES: Los
extractos de subproductos utilizados presentan actividad
antioxidante y antimicrobiana, por lo cual se sugiere su uso
con el fin de alargar la cadena de produccion y reducir el
impacto que estos desperdicios tienen en el ambiente.

Modificacion por extrusion de propiedades
funcionales en concentrados de fibra obtenida

de cascara de naranja

Garcia-Amezquita, Luis Eduardo’ Tejada-Ortigoza, Viridiana
Alejandra® Suarez-Trujillo, Raul Alejandro® Serna-Saldivar,
Sergio, O.° Welti-Chanes, Jorge®

® Tecnolégico de Monterrey, Escuela de Ingenieria y
Ciencias, Centro de Biotecnologia FEMSA. Eugenio Garza
Sada Ave. 2501. CP 64849. Monterrey, NL, México.
jwelti@itesm.mx

La obtencion de concentrados de fibra (DFC) obtenidos a
partir de subproductos agroindustriales ha ganado mucho
interés en la industria de alimentos, no sélo para promover
el consumo de fibra dietaria, sino para aprovechar
propiedades funcionales novedosas en la elaboracion de
diversos productos alimenticios. La extrusion ha mostrado
que puede modificar las propiedades funcionales en fibras
provenientes de cereales, por lo que su potencial puede ser
explotado en los DFC no convencionales, como es la cascara
de naranja.

El objetivo de este estudio es evaluar el efecto de las
variables del proceso de extrusion sobre las propiedades
funcionales de DFC de cascara de naranja.

Se estudio el efecto de temperatura (70, 115 y 160 °C),
humedad de alimentacion (25, 40 y 60 %) y velocidad de
tornillo (100, 150 y 200 rpm) sobre los DFC de dichas
cascaras. Las condiciones de extrusion se obtuvieron
utilizando un disefio de Box-Benkhem de superficie de
respuesta. Las variables de respuesta evaluadas fueron:
capacidad de retencion de agua (WHC), solubilidad (SOL),
capacidad de hinchamiento (SC), capacidad de retencion de
aceite (OHCQ) y densidad aparente (ApD).

Todas las propiedades funcionales evaluadas fueron
afectadas significativamente por la temperatura y humedad
de la extrusion. SOL y SC alcanzaron valores maximos
(64.0% y 15.4 mL/g) a 115 °Cy 25 % de humedad. El valor de
WHC de los extrudidos incremento al disminuir la humedad
y aumentar la temperatura de extrusion. Todas las
condiciones de extrusion disminuyeron OHC en los DFC,
hasta en un 5o %. Igualmente todos los DFC extrudidos
mostraron ApD hasta 100 % superiores al control,
sugiriendo materiales mas compactos.

La extrusion mejora significativamente las propiedades
funcionales de DFC de cascara de naranja, lo cual permite
obtener materiales con caracteristicas que pueden ser de
gran relevancia para su aplicacion en la industria de
alimentos.

Sintesis enzimatica de un lipido estructurado
con potenciales beneficios nutracéuticos a
partir de aceite de palma y acidos grasos de

cadena media
Angélica Alejandra Ochoa Flores®, Josafat Alberto
Hernandez Becerra®, Hugo Sergio Garcia Galindo®, Carlos
Alberto Corzo Sosa’, Edith Miranda Cruz®, Marisol Mendoza
Garcia®.
*Division Académica de Ciencias Agropecuarias.
Universidad Juarez Autonoma de Tabasco. Villahermosa,
Tabasco, México. angelica.ochoa@ujat.com.mx * Division
de Procesos Industriales. Universidad Tecnoldgica de
Tabasco. Villahermosa, Tabasco, México. >UNIDA, Instituto
Tecnolodgico de Veracruz. Veracruz, Veracruz, México.

Los lipidos estructurados (LE) son lipidos que han sido
modificados en la composicidn y distribucion de sus acidos
grasos, por reacciones de interesterificacion quimica o
enzimatica; esto permite la obtencion de lipidos con nuevas
propiedades funcionales o nutracéuticas. El aceite de palma
(AP) es un lipido de facil digestion, fuente de energia y
micronutrientes, que se utiliza en la sintesis de LE, para la
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produccion de grasas plasticas. Los acidos grasos de cadena
media (AGCM) disminuyen los niveles de colesterol y
triglicéridos en sangre; favorecen la pérdida de peso y grasa
corporal; reducen el dano intestinal y la hepatotoxicidad
inducida por alcohol. El objetivo del trabajo fue obtener un
LE por interesterificacion enzimatica a partir de AP y AGCM.
Se evaluod la efectividad de las enzimas lipasas inmovilizadas
Lipozyme TL IM de Thermomyces lanuginosa, Lipozyme RM
IM de Rhizomucor miehei y Novozym 435 de Candida
antarctica para incorporar AGCM al AP. Las condiciones de
reaccion fueron: temperatura, 5o °C; concentracion de
enzima, 10 % y relacion molar de sustratos (AP:AGCM) 1:10;
se utilizaron 2.5 g de la mezcla de sustratos y agitacion
orbital a 200 rpm por un periodo de 24 horas. Se tomaron
muestras alas o, 1, 2, 3, 6, 9, 12 y 24 horas de reaccion, para
determinar la incorporacion de AGCM al AP por
cromatografia de gases (CG), previa metilacion alcalina con
metoxido de sodio. Bajo las mismas condiciones de
reaccion, la maxima incorporacion de AGCM al AP, 59.1 %
molar, se obtuvo al utilizar la enzima Lipozyme RM IM como
catalizador, alas 24 horas de reaccion. La transesterificacion
enzimatica del AP con AGCM utilizando lipozyme RM IM
permitio la obtencion de un lipido estructurado constituido
mayoritariamente por C8:0 (41.7 %), C18:1 (19.5 %), C10:0
(16.7 %) y Cib:0 (13.5 %), con potenciales beneficios
nutracéuticos.

Actividad antioxidante de extractos de semillas

de Mangifera indica y Passiflora edulis
Jiménez Hernandez Javier””’; Salazar Lépez Ricardo®;
Alvarez Fitz Patricia®; Bravo Diaz Karen Selene®; Maldonado
Garcia Larisa Zitlali*; Delgado Moreno Estefania®; Montes de
Oca Flores David Jesus™.
*Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad
Autonoma de Guerrero. Ciudad Universitaria sur. Av. Lazaro
Cardenas s/n. Col. la Haciendita. Chilpancingo de los Bravo,
Guerrero. México. CP. 39087. * Unidad de Estudios de
Posgrado e Investigacion. Universidad Auténoma de
Guerrero. Calle Pino s/n Col. El roble. Acapulco, Guerrero,
México. CP 39640. jjimenezuagro@gmail.com

Las plantas constituyen una fuente importante de
metabolitos secundarios como los polifenoles vy
carotenoides que tienen funciones importantes en su
interaccion con el medio ambiente, algunos pueden ser
atrayentes de polinizadores y otros fungen como
mecanismos de defensa que son utilizados por los humanos
con fines farmacoldgicos. El mango (M. indica) y el
maracuya (P. edulis) son frutos tropicales apreciados por sus
propiedades nutrimentales, funcionales y de importancia

agroindustrial en México, de los cuales se obtienen diversos
alimentos procesados y a su vez, se generan residuos tales
como cascara y semillas que no han sido aun valorados. El
objetivo de esta investigacion fue evaluar el potencial
antioxidante de extractos etandlico y metandlico en
semillas de M. indica var. ‘Ataulfo’ y P. edulis f. flavicarpa
como estrategia de valorizacion de los residuos.

El extracto metanodlico de M. indica presentd contenido
significativamente mayor de fenoles totales (108 mg EAG/qg)
en comparacion con el de P. edulis (0.41 mg EAG/qg),
mientras que el extracto etandlico de P. edulis presenté una
concentracion mayor de flavonoides totales (0.29 mg
Ecat-g™ ps) que el de M. indica (0.024 mg Ecat-g™). La mayor
capacidad captadora de radicales libres la presentaron los
extractos de M. indica, con 35 % en el extracto etandlico y 38
% en el extracto metandlico asi como las mayores
concentraciones efectivas medias (EC,,) de 3.06 pg-mL™ y
41.89 pg-mL™ respectivamente, a diferencia de las semillas
de P. edulis donde ambos extractos inhibieron el 31% con
una EC,, de 8.40 pg-mL™. Con estos datos se concluye que
las semillas de M. indica tienen amplio potencial
antioxidante, lo cual puede ser aprovechado como fungicida
o como fuente de alimentos funcionales o nutracéuticos
para agregar valor a la cadena productiva de este frutal.
Palabras clave: M. indica, P. edulis, Fenoles, Flavonoides,
Capacidad antioxidante.

Variabilidad de la composicion nutrimental y
capacidad antioxidante del café (Coffea arabica
L.) usado comercial, proveniente de las dos

cafeterias con mas consumo en México
Morales-Mendoza Jessica Diana®, Dufoo-Hurtado Miguel
David’, Loarca-Pifia Ma. Guadalupe Flavia®, Campos-Vega
Rocio®**

‘Departamento de Ingenieria Agroindustrial. Universidad
Politécnica de Guanajuato. Av. Universidad Sur 1001,
Comunidad Juan Alonso, Cortazar Gto. 38483, México

*Programa en Alimentos del Centro de la Republica
(PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad Autonoma de
Querétaro, Querétaro, Qro 76010, México.
13010060@upgto.com.mx
**chio_cve@yahoo.com.mx, autor correspondencia.

El café usado (CU) es el residuo sélido recuperado posterior
a la preparacion de la bebida, el cual tiene un alto contenido
de compuestos nutritivos y nutracéuticos y una alta
actividad antioxidante, por lo que se ha propuesto como un
ingrediente funcional. Sin embargo, es importante
determinar la variabilidad de sus componentes en el
material disponible en el mercado mexicano, con la finalidad
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de establecer pardmetros de calidad para su utilizacion
como ingrediente funcional. En el presente trabajo, se
evalud la composicion nutrimental y capacidad antioxidante
de siete residuos de café usado comercial, con diferente
método de preparacion (americano, expreso y mezcla de
ambos), provenientes de las dos cafeterias con mas
consumo en México (IC y SC, como codigo de
identificacion). Se obtuvieron valores para lipidos en el
intervalo de 22.31 - 13.90 %, humedad 4.15 - 2.67 %, cenizas
2.05 - 1.56 %, proteina 17.37 - 24.30 %y carbohidratos 48.04
- 63.31 %. La mayor capacidad antioxidante, evaluada por el
método DPPH, fue obtenida con la muestra de americano
Chiapas, proveniente de SC (263.45 pmoles eq. de trolox/g
de muestra de café). Mientras que para las muestras de IC la
mayor capacidad antioxidante fue el expresso (162.88
pmoles eq. de trolox/g de muestra de café). Cabe destacar
que el café de SC proviene de paises Latinoamericanos,
mientras que el café de IC proviene de Puebla, Veracruz y
Oaxaca, sugiriendo la influencia de la region de origen sobre
los pardmetros evaluados, que se encuentran en el intervalo
reportado en la literatura, con modestas variaciones. El café
usado mantiene su valor nutrimental y nutracéutico,
independientemente de la region de cultivo, lo que respalda
su re-valorizacion y su potencial uso en la industria de
alimentos funcionales y/o nutracéuticos.

Contenido de fibra dietaria y propiedades
funcionales de subproductos de papaya cv

“Maradol” en diferentes estados de madurez
Ovando-Martinez M*, Ayala-Zavala J.F.%, Villegas-Ochoa
M.?, Safiudo-Barajas A.”, Vélez-de la Rosa R.”, Sdyago-
Ayerdi S.G.%, Gonzalez-Aguilar G.A.™*

*Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A.C.
(CIAD, A.C.), Carretera a la Victoria Km. 0.6, La Victoria,
Hermosillo, Sonora, CP 83000, México. *Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C., Unidad
Culiacan, AP 32-A, Sinaloa 80129, México. 3Instituto
Tecnologico de Tepic, Laboratorio Integral de Investigacion
en Alimentos, Av. Tecnolégico No 2595, Lagos del Country,
63178 Tepic, Nayarit, México.

*Correo electrdnico: gustavo@ciad.mx

La industria de frutos frescos cortados genera alrededor del
31% de residuos como pulpa, cascara y semilla. Una
alternativa para disminuir estos residuos es la recuperacion
de los compuestos bioactivos que contienen para su uso en
el desarrollo de alimentos funcionales y/o mejoramiento de
la calidad de un producto alimenticio. Dentro de los
compuestos bioactivos de interés se encuentra la fibra
dietaria (FD), que varia en funcion del estado de madurez

(EM) del fruto, y que interfiere en las propiedades
funcionales de un ingrediente. El objetivo de este trabajo
fue caracterizar la FD y propiedades funcionales de pulpa,
cascara y semilla de papaya en diferentes EM. La semilla de
papaya presento6 el mayor contenido de FD total (8o g/100g
ps), en comparacion con cascara y pulpa (50-60 g/100g ps y
18 g/100g ps, respectivamente). Dentro de las fracciones de
fibra, la cascara presentd un mayor contenido de FD soluble
(FDS), mientras que la semilla es rica en FD insoluble (FDI).
Ambas fracciones en cada subproducto variaron
significativamente (p<o.05) con el EM. La cascara de papaya
mostro una mayor capacidad de retencion de agua (CRA, 9-
12 g/g) y capacidad de hinchamiento (CH, 5-11 mL/g) en
comparacion con la semilla (3 g/g y 2 mL/g). No se
observaron diferencias significativas en la capacidad de
absorcion de aceite (CAA, ~2 g/g) y glucosa (CAG, ~3
mmol/g). Los valores de CRA, CAA y CH en la semilla
probablemente sean atribuidos a su alto contenido de FDI,
mientras que el comportamiento mostrado por pulpa y
semilla se puede atribuir a la FDS. De acuerdo a sus
propiedades funcionales, estos subproductos podrian ser
utilizados como agentes espesantes y en la elaboracion de
productos de panificacion o pastas.

Palabras clave: papaya, fibra dietaria, capacidad de
absorcion de agua, capacidad de absorcion de aceite,
capacidad de hinchamiento.

Estabilidad de compuestos polifendlicos
extraidos de hojas de zarzamora silvestre

(Rubus adenotrichus)
Basurto-Garcia, A.", Rubio-Ochoa, E.*, Salgado-Garciglia,
R.?, Herndndez-Valdez, E. F*, Pérez-Sanchez, R. E."y
Garcia-Saucedo, P. A.*”
Facultad de Agrobiologia “Presidente Juarez” UMSNH; *
Instituto de Investigaciones Quimico-Bioldgicas UMSNH
E-mail: garsapan@gmail.com

Diversos trabajos han demostrado la bioactividad de
extractos polares de zarzamora silvestres (Rubus spp) sobre
el desarrollo de microorganismos, capacidad antioxidante y
desarrollo de enfermedades crénico degenerativas, entre
otras, efecto atribuido a la presencia de metabolitos
secundarios como los polifenoles; compuestos con potencial
agroindustrial como aditivos en alimentos, dirigidos a
disminuir el riesgo de infecciones microbianas y brindar
valor agregado al producto por su efecto nutraceuUtico. Sin
embargo, actualmente son escasos los trabajos que
reportan la estabilidad de los compuestos durante su
almacenamiento. El presente trabajo reporta la estabilidad
de los polifenoles contenidos en extractos de zarzamora.
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Para ello, extractos metandlicos (EM) y etandlicos (EE)
fueron obtenidos de muestras deshidratadas; se
cuantificaron los polifenoles totales mediante el método de
Folin-Ciocalteu, utilizando el EM almacenado en oscuridad a
4 °C durante o, 60 y 120 dias (EMo, EM2 y EMg4
respectivamente), paralelamente se realizaron evaluaciones
del EE bajo las mismas condiciones. Los resultados
mostraron que el contenido de polifenoles totales presento
diferencias significativas, con mayor concentracion en EM
(EMo 5.20 + 0.11 ug EAG/pL) respecto al EE (EEo 2.36 + 0.73
Mg EAG/uL). Los extractos (EEo y EMo) mostraron
degradacion similar de polifenoles a los 6o dias de
almacenamiento (EE2 0.33 + 0.08 y EM2 0.34 * 0.22 ug
EAG/pL), sin embargo los resultados evidenciaron mayor
degradacion de compuestos en EM4 (EM4 0.78 + 0.17 y EE4
0.24 = 0.09 ug EAG/uL). Lo anterior muestra una mayor
estabilidad de los polifenoles obtenidos en extractos
etandlicos respecto a los metandlicos, sin embargo, para su
aplicacion agroindustrial, en trabajos posteriores sera
importante identificar los compuestos que se degradan v si
esta degradacion afecta la bioactividad de los extractos.
Palabras clave: Rubus, polifenoles, extracto metandlico,
actividad antimicrobiana, zarzamora

Aprovechamiento de cascara de naranja parala
obtencion de aceite esencial con propiedades

antioxidantes.

Carlos Ricardo Valencia Torres, Maria Esther Arguello
Gutiérrez, Mario Aurelio Vallejo Delgado, Miguel
Sansebastian Megchun.

Tecnologico de Monterrey, Campus Queretaro.
rictova.10@gmail.com

Uno de los frutos mas populares en México es la naranja
(Citrus sinensis), citrico rico en vitamina C y aceites
esenciales. La cdscara de naranja comprende el 45% del
total del fruto, por lo que, esto significa que grandes
cantidades de naranja estan disponibles como subproducto.
Infortunadamente, la cascara de naranja se desperdicia de
manera rutinaria en los hogares, creando problemas
ambientales por la presencia de biomaterial que estimula a
las bacterias aerobias para descomponer la materia
organica biodegradable en productos como didxido de
carbono y sulfatos. Sin embargo, una de las aplicaciones
potenciales de este producto orgénico es la elaboracion de
aceites esenciales. Los aceites citricos son mezclas de
compuestos volatiles, que consisten comuUnmente de
monoterpenos hidrocarbonados, compuestos oxigenados y
compuestos no volatiles que son empleados altamente en la
industria alimentaria y cosmetoldgica. Para fines de este

proyecto, se empled el método de hidrodestilacion para
obtener a partir de cascara de naranja rallada el aceite
esencial (rendimiento de 0.5 ml/100 g de cascara base
himeda). Adicionalmente, se evaluo la actividad
antioxidante del producto final utilizando el método DPPH.
Previo a la evaluacion de actividad antioxidante, el aceite
concentrado se diluyo con etanol (1:5 y 1:10 v/v). Los
resultados obtenidos muestran una alta actividad antiradical
en las muestras concentradas (55.17%); siguiendo las
muestras con dilucion 1:5 (17.94%) y por Ultimo la que
presenté menos actividad antioxidante fue la muestra con
dilucion 1:10 (120.74%).Los resultados muestran que la
cascara de naranja es una buena fuente de aceite esencial,
con potencial aplicacion en industrias farmaceutica,
alimentaria y cosmética.

Propiedades fisicoquimicas del grano de
triticale (X Triticosecale Wittmack) para la

obtencion de malta cervecera.

Tania Nohemi Ambriz Vidal, Dra. Maria Dolores
Mariezcurrena Berasain, Dra. Patricia Lopez Perea, Dra.
Maria Antonia Mariezcurrena Berasain.
Universidad Auténoma del Estado de México.
nekkanei6@hotmail.com

La malta de cebada es tradicionalmente empleada para la
produccion de cerveza, sin embargo usarla al 100%
econdmicamente no siempre es viable. En estudios
recientes se ha encontrado que algunas lineas de triticale
poseen altos niveles de actividad amilolitica y caracteristicas
fisicoquimicas dptimas para su uso en cerveceria. En esta
investigacion se emplearon lineas experimentales de
triticale proporcionadas por el CIMMyT a las cuales se les
determind grado de cristalinidad por rayos X, perfil de
viscosidad (RVA) y calorimetria diferencial de barrido (DSC),
con el objetivo de conocer si el triticale posee las
caracteristicas ideales para producir mostos cerveceros. Se
observd que el grado de cristalinidad de almidon presentd
picos a 14.92",17.5" y 22.81" lo cual refiere que el triticale es
rico en amilosa, en RVA se obtuvieron valores de 34 a 110
RVU y DSC mostro temperaturas de gelatinizacion entre 55-
57°C. Las caracteristicas fisicas y térmicas del almidon del
triticale son favorables para la obtencion de maltas,
facilitando la hidrolisis del mismo durante la maceracion y
obteniendo asi azucares fermentables que son
aprovechados por una levadura. Por lo tanto en esta
investigacion el triticale de acuerdo a las caracteristicas
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fisicoquimicas es un buen sustituto de cebada para la
produccion de malta para mosto cervecero.

Evaluacion de la funcionalidad del rediseno de

un prototipo estabilizador de salvado de arroz

Adrian  Guillermo  Quintero-Gutiérrez  °,  Guillermina
Gonzélez Rosendo °, Rubén Puga Diaz °, Victor Eduardo
Alcantar Rodriguez °, Daniel Caballero Torres b, Javier
Villanueva Sanchez ™"

®Instituto Politécnico Nacional. Centro de Desarrollo de
Productos Biticos. Alumno de la Maestria en Ciencias en
Desarrollo de Productos Bidticos. Departamento de
Nutricion y Alimentos Funcionales. Calle CEPROBI, No. 8.
Colonia San Isidro C.P. 62731. Yautepec, Morelos.Tel. 735-
3942020 Yy 735-3941896, extensiones: 82565 y 82525, *
presentador y autor para correspondencia, e-mail:
jvillanuevas@ipn.mx

Antecedentes. Historicamente el salvado de arroz (SA) se ha
utilizado para la alimentacion animal. Su empleo para el
consumo humano se ha limitado debido a la rapida
oxidacion y actividad microbiana, generalmente asociada
con la falta de estabilizacion. Objetivo. Evaluar la eficiencia
del disefio de un estabilizador de Salvado de Arroz
(Prototipo). Materiales y métodos. Fueron estabilizadas
muestras de salvado de arroz (Oryza sativa) variedad
Morelos A-2010, cosecha 2016, obtenidas de la primera
etapa de pulimento que se realiza en la arrocera Buenavista
de Cuautla, Morelos. Se empled un estabilizador prototipo
modificado para operar como un sistema semi-cerrado que
combina la inyeccidn de vapor de agua y aplicacion de calor
seco a temperatura constante (80-90°C). Siguiendo
protocolos establecidos, se realizaron pruebas por triplicado
de humedad, indice de saturacion de color (IS) y actividad
de la lipasa (AL) de SA estabilizado (SAE) durante 5, 10, 15,
30, 45 min y no estabilizado. Se emplearon t de Student y
ANOVA para comparar los tratamientos a un nivel de
significancia del 5%. Resultados y conclusiones. Con las
condiciones de operacion pre-establecidas: calor humedo
(90°C) y aplicacion simultanea de calor seco durante 30-45
min, el contenido de humedad se incrementaba hasta el
triple. Al reducir la aplicacion de calor humedo (5, 10 y 15
min) e inducir calor seco durante otros 15 min; los
tratamientos de 5 y 10 min, produjeron: reduccion no
significativa en el contenido de humedad 5.40+0.09% vy
5.22+0.26%, vs 6.08+0.61%; reduccion de la AL superior al
80% (p<0.05) y cambios en la coloracidn caracteristicos del
proceso  previo IS = 21.40+0.11 VS  11.222#0.0%,
respectivamente. Aunque las modificaciones sugieren
eficiencia del proceso de estabilizacion, queda pendiente

una evaluacion mas extensa de la optimacion de parametros
de operacion del equipo modificado para sustentar la
calidad del SAE y su consecuente escalamiento.

Palabras Clave: Prototipo; Estabilizador; Salvado de arroz;
Alimento funcional; Subproducto.

Aseguramiento de calidad

Propiedades fisicoquimicas y reoldgicas de
yogurt a base de leche de soya endulzado con

stevia
Barrera Olvera S., Porras Saavedra, J., Lopez Rodriguez, A.,
Pérez Pérez, N. C.

Division de Ingenieria en Industrias Alimentarias, Instituto
Tecnoldgico Superior del Occidente del Estado de Hidalgo.
Paseo del Agrarismo 2000, Carr. Mixquiahuala-Tula, Km.
2.5, Mixquiahuala de Juarez, Hidalgo.
suni_190790@hotmail.com

Los cambios quimicos de los constituyentes del yogurt
durante la fermentacion lactica contribuyen en la textura y
sabor tan distintivo del producto. Asi, la calidad de este se
percibe en términos de viscosidad, medicion significativa
relacionada con los atributos sensoriales, factor esencial en
cualquier estudio de alimentos ya que define su
aceptabilidad o rechazo. Por lo tanto, el objetivo de este
trabajo fue evaluar las propiedades fisicoquimicas y
reoldgicas de yogurt a base de soya endulcorado con stevia.
Se establecio un disefio experimental unifactorial en el que
utilizd como variable dependiente el remplazo de la
sacarosa por concentraciones de 1.25 %, 2.50 % y 3.75 % de
stevia. Las variables dependientes fueron los parametros
fisicoquimicos: pH, acidez, °Brix, densidad y viscosidad. El
pH del yogurt con 1.25 % de stevia es de 4.53 sin diferencias
significativas (P=0.05) con 2.50 % y 3.75 % de stevia.
Respecto a la acidez es de 7.06 y muestra diferencias
significativas con las otras formulaciones (P<o.05). La
densidad no muestra diferencias significativas en los tres
tratamientos (P=0.05). Los parametros medidos en este
yogurt presentaron valores por debajo a los rangos
estimados en productos comerciales, excepto en la
densidad que fue superior. Los reogramas correspondientes
evidenciaron que el yogurt a base de leche de soya en los
tres tratamietos, presentaron un comportamiento no-
Newtoniano con diferentes grados de plasticidad. Los
valores del indice de comportamiento del fluido (n) menores
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a uno describieron el comportamiento del fluido como
pseudoplatico con una correlacion de 0.93-0.94. Asi se
concluye, que las caracteristicas fisicoquimicas y reoldgicas
permiten considerar este producto con una calidad similar a
las de otros productos comerciales tipo yogurt.

Caracterizacion de ingredientes

Efecto de algunos compuestos polifendlicos
presentes en el extracto de chile chipotle
(Capsicum Annum L.) sobre la actividad

enzimatica de lipasa pancreatica
Alejandra . Martinez-Gonzalez’, Angel G. Diaz-Sanchez’,
Laura A. de la Rosa”, José A. NUfiez-Gastélum®, Alma A.
Vazquez-Flores’, Gustavo A. Gonzalez-Aguilar®, Emilio
Alvarez-Parrilla™
Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas, Instituto de
Ciencias Biomédicas, Universidad Autonoma de Ciudad
Juérez, México. *Laboratorio de Alimentos de Origen
Vegetal, Centro de Investigacion en Alimentaciony
Desarrollo A.C., Hermosillo, Sonora, México
*Corresponding author: Emilio Alvarez-Parrilla
ealvarez@uacj.mx

La actividad de lipasa pancreatica (LP) frente a compuestos
como acido cafeico (CA), p-cumarico (CO), quercetina (QC)
y capsaicina (CS) presentes en un extracto de chile chipotle
fue evaluada, con el fin de analizar el posible potencial anti-
obesidad del mismo. Se emplearon las técnicas de
espectroscopia UV-Vis y de fluorescencia, asi como la
técnica computacional de acoplamiento molecular. Los
valores de IC,, obtenidos para CA, CO y QC fueron 27.08,
72.73 Y 1.72 pg/mL, respectivamente. Mientras que para CS
y extracto se observd poca actividad inhibitoria a las
concentraciones empleadas. Ademas, una inhibicion mixta
de la actividad enzimatica fue observada para cada uno de
los compuestos. El analisis por espectroscopia de
fluorescencia permitio el calculo de las constantes de
afinidad; en donde los acidos fendlicos, CA y CO
presentaron los valores mas elevados (K, 1.5x10°y 1.6x10™
mM, respectivamente), sequidos por QC (K, 4.2x10’ mM).
En tanto, los estudios de acoplamiento molecular
permitieron determinar que los compuestos polifendlicos

podrian interactuar en un sitio cercano al activo, y la CS en
un sitio diferente.

Estabilidad Antioxidante de Compuestos
Fendlicos de Tres Especies de Orégano
(Hedeoma patens, Lippia graveolens, Lippia
palmeri) Durante Digestion Gastrointestinal In

Vitro
Erick Paul Gutiérrez-Grijalva®, Miguel Angel Angulo-
Escalante, Josefina Ledn-Félix, J. Basilio Heredia™
*Centro de Investigacién en Alimentacion y Desarrollo (CIAD) A.C.,
Laboratorio de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos. Carretera a
Eldorado Km 5.5, Col. Campo El Diez, Culiacan, Sinaloa, 80110,
México. jbheredia@ciad.mx

Diferentes plantas, como algunas especies de orégano:
Lippia graveolens (LG), Lippia palmeri (LP), y Hedeoma
patens (HP), han sido utilizadas en la medicina tradicional
como remedio contra padecimientos relacionados a las
enfermedades cronicas. Después de su ingestion, los
compuestos fendlicos dietéticos pasan por el tracto
gastrointestinal; durante su digestion sufren
transformaciones fisicoquimicas en la boca, estomago e
intestino delgado. Con el objetivo de entender el efecto de
la digestion gastrointestinal in vitro en los compuestos
fendlicos de tres especies de orégano, se estudid la
capacidad reductora total (CRT), flavonoides totales (CFT), y
actividad antioxidante (método DPPH y ORAC) antes y
después de su digestion gastrointestinal in vitro. La CRT de
HP, LG y LP se incremento al final de la digestion intestinal
in vitro; el CFT totales incrementd después de la digestion
gastrica in vitro para HP y LP, mientras que para LG este
incremento se observo solamente después de la fase oral; la
actividad antioxidante por el método DPPH aumento para
las tres especies al final de |a digestion intestinal in vitro; la
capacidad antioxidante por el método ORAC incrementd en
LG después de la digestion gastrica y en LP después de la
digestion gastrica e intestinal. En este sentido se ha
reportado que uno de los factores principales que afecta la
estabilidad quimica y antioxidante de los compuestos
fendlicos durante su paso por el tracto gastrointestinal, es el
cambio de pH en las diferentes secciones del tracto
digestivo (pH boca = 7, pH estomago = 1-2 y 4-5, pH
intestino = 7); estos cambios de pH pueden oxidar e
isomerizar los compuestos, modificando (positiva o
negativamente) su potencial antioxidante y bioactivo.
Nuestros resultados muestran que la capacidad reductora
total, el contenido de flavonoides totales y las propiedades
antioxidantes de extractos de orégano Hedeoma patens y
Lippia graveolens se mantienen estables al final de la
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digestion gastrointestinal in vitro, lo cual prueba que estas
especies son fuente de antioxidantes y podrian presentar
actividad bioldgica durante su paso a través del tracto
digestivo.

Tabla 1. Capacidad reductora total, flavonoides totales y capacidad antioxidante
(DPPH, ORAC) de tres especies de orégano (Hedeoma patents, Lippia graveolens y
Lippia palmeri) después de la digestidn gastrointestinal in vitro.

Hedeoma patens Lippia graveolens Lippia palmeri

DPPH ORAC DPPH DPPH
(mmol (umol ET.g (mmol (mmol
TEgY) b} TEgY)

CRT (mg
AGg?)

CFT
(mg.QE.g")

CRT (mg
AG.g")

CFT

CRT (mg
(mg.QEg™)

AG.g")

GRAC
(umol ET.g
b}

ci
(mg.QE.g™)

TEgY)

Extracto 53.86a 283272 60.11a  1957.95a | 7450a 275.29a 5010a  133266a | 3584a 15149a  116.20¢

ucal | 58.09a 217.90 98.78 829.14 7969a 284562 778 92687 4445 128.23 189.81

67.22 275282 140,61 642.81 97.49 226.00 103.30 1501.98a 68.78 127.82 26337

85.75 207.85a 206.26 1413.00 105.92 235.71 52.80a 1150.59 105.19 186.07 38141

Intestinal

*Valores sin la letra “a” indican significancia estadistica (P<0.05).

Propiedades funcionales del fruto de Randia
Monantha Benth

Naida Juédrez Trujillo®, Angel Ramos Ligonio®, Maribel
Jiménez Fernandez*".

*Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, Luis
Castelazo Ayala s/n, Col. Industrial Animas, C.P. 91190,
Xalapa, Veracruz, México. * maribjimenez@uv.mx.
*Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Veracruzana.
Prol. Av. Ote. 6 1009, Rafael Alvarado, 94340 Orizaba, Ver.

Palabras clave: Randia monantha Benth, capacidad
antioxidante, actividad citotodxica.

En la actualidad se ha incrementado el consumo de licores
elaborados a base de frutos comestibles silvestres,
destacando Randia monantha Benth, para tratar picaduras
de animales ponzofiosos como serpientes (1). Es necesario
realizar pruebas sobre los principios activos ya que
actualmente no existen estudios que corroboren dichos
beneficios. Se realizd el primer analisis proximal,
fitoquimico y evaluacion de propiedades antioxidantes en
los extractos etandlico y acuoso, ademas de la evaluacion
de citotoxicidad mediante el ensayo de sulforodamina B.

El fruto demostrd ser una buena fuente de minerales y
contenido de vitamina C. Los extractos presentaron
saponinas, alcaloides y cumarinas lo cual indica que puede
poseer poder antioxidante y antimicrobiano. La cantidad de
polifenoles resultd ser mayor que lo reportado para Citrus
medica L. cv Diamante (2). El IC,, varié entre 1.00 y 0.20
mg/mL  para los extractos acuoso y etandlico,
respectivamente, demostrando poseer una alta capacidad
antioxidante ya que diversos estudios han demostrado una
estrecha relacion entre el contenido de polifenoles y la
capacidad antioxidante. Los extractos no resultaron ser
citotoxicos a las concentraciones utilizadas en macrofagos.
Este estudio sugiere que los extractos acuoso y etanolico de
Randia monantha Benth poseen propiedades funcionales.

Parametros de sorcion y actividad de agua

critica de botanas sin gluten
Hoyos-Leyva, J.D."; Gutierrez-Meraz, F."; Bello-Pérez, L.A."
*Instituto Politécnico Nacional, CEPROBI, Yautepec,
Morelos, México. javierhoyosleyva@gmail.com

Se compararon los parametros de sorcion y la actividad de
agua critica de tres formulaciones de botanas sin gluten con
una botana comercial. Las botanas sin gluten se elaboraron
con una mezcla de harina de platano verde, garbanzo y maiz
en las proporciones  50:30:0; 10:60:30; Yy 33:33:34,
respectivamente. La botana comercial tenia un alto
contenido de grasa (33,85 g 100 g7). Las isotermas de
adsorcion se obtuvieron a partir de los datos del equilibrio
de contenido de humedad de las muestras expuestas a
actividad de agua (a, = 0,10 0,90) en diferentes
temperaturas (20, 25, 30, 35, 40, Y 45 °C) usando un
analizador gravimétrico de sorcion de vapor de agua. Todas
las botanas alcanzaron el equilibrio de contenido de
humedad dentro de 5 h para la mayoria de los valores de a,,
y los datos experimentales se ajustaron con el modelo de
GAB (Guggenheim-Anderson-de Boer). El contenido de
humedad de la monocapa y la actividad de agua critica
(asociada a la transicion vitrea) de las botanas sin gluten
fueron significativamente mas bajos comparados con la
botana comercial, indicando un mayor debilitamiento
estructural bajo condiciones de estrés por humedad de las
muestras sin gluten. Las diferencias en las caracteristicas de
adsorcion entre las botanas sin gluten y la comercial se
pueden atribuir a la composicion quimica, principalmente
por el contenido de grasa. Estos resultados indican que las
botanas sin gluten evaluadas pueden tener cambios
estructurales en condiciones de almacenamiento con
humedades mayores al 50 %.

Palabras clave: botana sin gluten; adsorcion de vapor de
agua; parametros de sorcion; actividad de agua critica.

Efecto del Procesamiento Térmico Sobre la
Actividad Antioxidante e Inhibidora de Aldosa
Reductasa en Diferentes Variedades de Frijol
(Phaseolus Vulgaris L.) Mexicano
Martinez-Dotor, J.", Dublan-Garcia, O.", Lépez-Martinez, L.
X2
*Universidad Auténoma del Estado de México, Facultad de
Quimica. Departamento de Alimentos. Paseo Coldny
Tollocan. 50000. Toluca, Estado de México, México. *
Catedratica CONACYT-Centro de Investigacion en
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El frijol comun (Phaseolus vulgaris L.) es considerado una
importante fuente de compuestos bioactivos entre los que
destacan los de naturaleza fendlica. La forma de
preparacion de los alimentos es tan importante como el
alimento.

El objetivo de este estudio fue determinar el efecto del
tratamiento térmico sobre el contenido de compuestos
fendlicos totales y flavonoides, asi como la capacidad
inhibidora de superdxido (NO?) y de aldosa reductasa,
enzima clave en la ruta de los polioles que en condiciones de
hiperglicemia es responsable de la conversion de glucosa a
sorbitol [1]. Se analizaron las variedades de frijol: bayo, flor
de mayo, mayocoba, negro Jamapa vy pinto; se
determinaron los efectos de los métodos de procesamiento
térmico (coccion tradicional y presion controlada). Se
analizaron el grano, el agua de remojo y el agua de coccion
(caldo).

El anion superdxido fue generado por un sistema fenazina
metosulfato-NADH-azul de nitro-tetrazolio (PMS-NADH-
NBT) [2]. La enzima aldosa reductasa se obtuvo a partir de
ojos de porcino y como sustrato se utilizo D,L-gliceraldehido
[3]. Los analisis se hicieron por triplicado y se realizd un
analisis estadistico ANOVA y una prueba de diferencia de
medias por el método de Duncan.

El contenido de compuestos fendlicos se encontré en un
intervalo de 8.31 a 15.12 mgAGE/g para el grano sin
procesar, el promedio del porcentaje de retencion posterior
a los tratamientos térmicos fue de 18 y 14% a presion
controlada y en coccidn tradicional, respectivamente. El
contenido de flavonoides totales en el grano oscil6 entre 2.8
y 5.3 mgCE/g y el porcentaje de retencion promedio fue
45.8% a presion controlada y 32.5% coccion tradicional. La
actividad antioxidante se expresé como porcentaje de
inhibicion de superdxido por 33.33 mg de extracto, se
encontrd entre 38.5 'y 89.7% para frijol crudo, posterior a los
tratamientos térmicos se conserva la actividad antioxidante
en un promedio de 38% en todas las variedades y para
ambos métodos. Los compuestos fendlicos manifestaron
actividad inhibidora de aldosa reductasa antes y después de
los tratamientos; 57, 20 y 15% en frijol crudo, a presion
controlada y coccion tradicional, respectivamente.

Se concluye que los tratamientos térmicos aplicados
disminuyen el contenido de compuestos bioactivos pero la
actividad antioxidante se conserva, asi como la capacidad
inhibidora de aldosa reductasa.

Estudio del Contenido de Fibra Dietética,
Vitaminas y Compuestos Bioactivos en Especies
Vulnerables de Mango (Mangifera Odorata Y

Mangifera Zeylanica) en Peligro de Extincion
Caballero-Montoya, K. P., Sdyago-Ayerdi, S. G., Garcia-
Magafia, M.L., Ledesma N., Montalvo-Gonzalez, E
*Autor de correspondencia: Instituto Tecnoldgico de Tepic-
Laboratorio Integral de Investigacion en Alimentos. Av.
Tecnoldgico 2595. Fracc. Lagos del Country C.P. 63175. Tel:
3112119400 ext 328. e-mail: efimontalvo@gmail.com.

El mango es una fruta climatérica considerada la variedad
principal de frutas tropicales que se produce en todo el
mundo; sin embargo existen especies de este fruto incluidas
en la lista roja de la Unidn Internacional para la
Conservacion de la Naturaleza, como en peligro vulnerable
de extincion. El objetivo de este trabajo fue evaluar el
contenido de fibra dietética, vitaminas y compuestos
bioactivos en pulpa de las especies Mangifera odorata y
Mangifera zeylanica en peligro vulnerable de extincidn
procedentes de Sri Lanka y Sarawak, Malasia
respectivamente y Mangifera indica cv. Tommy-Atkins
como especie control. Las tres especies se estudiaron en dos
estados de madurez: inmaduro y maduro. Se midio fibra
dietética total (FD), vitaminas del complejo B, vitamina C,
polifenoles solubles totales (PST) y capacidad antioxidante
(CA) del extracto fendlico. La FDT disminyo cuando las
especies maduraron en un rango promedio del 36.14% al
62.47%, efecto atribuido a la degradacion enzimatica de la
pared celular en el proceso de maduracion. La vitamina C
fue mayor en el estado inmaduro para las dos especies; esto
debido a que el acido ascorbico, conforme los frutos
maduran, es utilizado a otras rutas metabdlicas o como
antioxidante. Se encontrd la presencia de cinco vitaminas
del complejo B (Niacina, Niacinamida, Piridoxina,
Riboflavina y Tiamina) en los tres especies y en ambos
estados de madurez, resultados importantes ya que no han
sido reportados en mango. El contenido de PST y CA
disminuyeron en Mangifera odorata y Mangifera indica
durante su maduracion, mientras que en la especie
Mangifera zeylanica aumentaron; este Ultimo resultado
pudo ser como mecanismo de defensa o por adaptacion de
la especia en zonas donde se cultiva. Se concluye que el
contenido de nutrientes de las tres especies fue mayor en el
estado inmaduro, el contenido de compuestos bioactivos
dependio de la especie.
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Niveles de Fitoquimicos y Capacidad
Antioxidante de Partes Anatomicas de Maices

Criollos Amarillos y Rojos del Estado de Sinaloa
Jazmin Brisceida Jiménez Nevarez, Evelyn Isabel Osuna
Gallardo, Luis Martin Sanchez Magafa, Edith O. Cuevas

Rodriguez, Cuauhtémoc Reyes Moreno, Jorge Milan Carrillo,

Saraid Mora Rochin. smora@uas.edu.mx
Universidad Autonoma de Sinaloa

Una de las herencias de las culturas mesoamericanas se
refleja en las variedades criollas de maiz (Zea mays L.) que
se usan en México. De estas variedades, destacan los maices
pigmentados, los cuales deben su coloracion a compuestos
fendlicos (acidos fendlicos, carotenoides y flavonoides).
Estos compuestos presentes en maiz han sido asociados con
propiedades antioxidantes y anticarcinogénicas. El maiz con
pigmento amarillo o rojo, debe su coloracién a fendlicos
como los carotenoides y flavonoides, los cuales se
encuentran localizados principalmente en el endospermo y
pericarpio. Con base en lo anterior, el objetivo de la
presente investigacion fue evaluar los niveles de
fitoquimicos y capacidad antioxidante en las fracciones de
pericarpio, endospermo, germen y pedicelo de maices
criollos amarillos y rojos del estado de Sinaloa. Las
fracciones de pericarpio y pedicelo, mostraron el mayor
(p<o.05) contenido de fendlicos totales (60 y 30%) vy
actividad antioxidante (44 y 43%) evaluada por el método
de ORAC y DPPH en los fenoles insolubles. La fraccion
insoluble o ligada aportd >92% del total de fendlicos y
actividad antioxidante en todas las partes anatomicas
evaluadas. La fraccion del endospermo, pericarpio vy
pedicelo mostraron  concentraciones similares de
carotenoides totales. Los maices criollos evaluados en sus
diferentes partes anatomicas, demuestran la importancia
del consumo de este cereal en su forma integral.

Elaboracion de Una Pasta con Propiedades
Nutraceuticas Adicionada con Harina de

Moringa Oleifera
Fernando, lllana-Romero®; Guadalupe del Carmen,
Rodriguez-Jimenes® ; Alejandro Aparicio Saguilan® ; Delia
Esther, P&ramo-Calderdn®
% Instituto Tecnoldgico de Veracruz. Av. M.A. de Quevedo
2779. C.P. 91897. Veracruz, Ver., Mex. *Universidad del
Papaloapan. Circuito Central 200, Col. Parque Industrial.
C.P. 68301. Tuxtepec, Oax., Mex.
de_paramo®@yahoo.com.mx

El arbol de Moringa oleifera posee propiedades
nutracéuticas derivadas de su contenido en nutrientes y
compuestos bioactivos. A partir de sus hojas, se puede
obtener harina para utilizarla en la elaboracion de productos
de valor agregado como pan, galletas, pastas, entre otros.
Las pastas de sémola de trigo constituyen un alimento de
consumo masivo, sin embargo, poseen un bajo valor
bioldgico de proteina debido a la deficiencia en lisina. Para
solucionar esta deficiencia, se puede sustituir parte de los
componentes de la pasta por harina de fuentes mas
completas. La mezcla de sémola con harina de moringa
constituye una alternativa para desarrollar una pasta con
mejores caracteristicas nutricionales, ya que las hojas de
moringa contienen todos los aminoacidos esenciales y un
contenido elevado de minerales, vitaminas y compuestos
fendlicos con propiedades antioxidantes. Para obtener la
harina de Moringa las hojas de la planta son colocadas en un
secador de lecho fluidizado, hasta llegar a una humedad del
7 % en base seca, para posteriormente ser pulverizadas y
tamizadas en un tamiz # 30. . El objetivo del presente
trabajo fue elaborar pasta tipo lasaia adicionada con harina
de moringa a diferentes niveles de sustitucion de sémola y
harina de trigo y evaluar las propiedades quimicas y fisicas
de los productos desarrollados. La pasta se elaboro
manteniendo una proporcion 70/30 de sémola/harina de
trigo adicionando harina de moringa en diferentes
proporciones (1, 3, 5, 7 %). Se alimentd el extrusor y el
producto se deshidrato en un secador de bandejas a 40°C
con velocidad de aire de 1 m/s. Se determiné humedad,
proteina, lipidos y cenizas (AOAC) y se evalud el contenido
de fenoles totales (FolinCiocalteau), actividad antirradical
(DPPH), actividad de agua, color y calidad culinaria. Con la
incorporacion de harina de moringa en la formulacion se
logré un incremento del contenido de proteina siendo la
formulacion de 7% la que mostro un mayor incremento
7.188 g/ g solidos secos, en comparacion con la pasta testigo
que contenia 2.553 g/ g solidos secos de proteina. Para el
contenido de lipidos la pasta de 7% mostro una mayor
disminucion (6.665 g/g pasta cocida en base seca) en
comparacion del contenido lipidico de la pasta testigo. El
contenido de humedad para todas las pastas, se encontro
dentro del rango de un 5-10 %, estos valores se ubican
dentro de las referencias reportadas por normas de calidad.
El contenido de compuestos fendlicos se compard con una
curva de Acido Galico, siendo la formulacién del 3% la que
tuvo una menor perdida (18% mg Acido Gélico/ g pasta en
base seca) del contenido fendlico después de la coccion de
las pastas. Para medir la actividad antiradical se realiz6 una
curva de calibracion de trolox siendo la formulacion del 7%
(10.507 mg ET/ g de pasta cocida en base seca) la que tuvo
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una mayor retencion de la actividad antirradical (94.21 %)
posterior a la coccion. La sustitucion de sémola/harina de
trigo por harina de moringa permitié obtener una pasta de
mejor calidad nutricional y con caracteristicas de un
alimento funcional.

Método CUPRAC electroquimico para
determinar la Capacidad Antioxidante Total en

alimentos y erpulsiones
Arely Cardenas’*, Martin Gomez’, Carlos Frontana“.

®Departamento de Investigacidon y Posgrado en Alimentos,

Facultad de Quimica, Universidad Autonoma de Querétaro,

Cerro de las Campanas s/n, Querétaro, 76010, Querétaro,
éxico.

Departamento de Sistemas Bioldgicos, Universidad
Autonoma Metropolitana, Unidad Xochimilco, 04960,
México, D.F, México.

“Centro de Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico en
Electroquimica, Parque Tecnoldgico Querétaro Sanfandila,
76703 Sanfandila, Pedro Escobedo, Querétaro, México.

Existe una relacion inversa entre la ingesta de frutas y
vegetales y la incidencia de enfermedades inflamatorias,
cardiovasculares, cancer, ente otras. Esta relacion se debe al
contenido de antioxidantes, ya sea presentes en los
alimentos o en los suplementos alimenticios. La diversidad
de antioxidantes y sus diferentes mecanismos de accion han
promovido el desarrollo de diversos métodos para
cuantificarlos. En este trabajo se presenta el desarrollo del
método  electroquimico CUPRAC (Cupric Reducing
Antioxidant Capacity) por voltamperometria ciclica como
una alternativa cuantitativa a las determinaciones
espectroscopicas. Permitiendo caracterizar la respuesta de
diferentes moléculas antioxidantes en funcion del nimero
de equivalentes quimicos de Cu(ll) requeridos para su
oxidacion, presentando la secuencia Trolox (2) = Acido
Ascorbico (2) < Acido Gélico (4) = (+)-Catequina (4) <
Quercetina (6). Ademas del analisis en muestras dificiles de
analizar por métodos espectroscopicos, tales como vinos,
jugos y cremas corporales, superando las interferencias
asociadas a las caracteristicas de las muestras (ej. turbidez o
color). En el caso de emulsiones el analisis se realizo
mediante curvas de adiciones patrén, evitando asi
problemas asociados al cambio en la viscosidad de la
disolucion.

Compuestos antioxidantes en flores
comestibles de calabaza (Cucurbita pepo) y

gasparitos (Erythrina americana)
Liliana Nevraumont-Sosa’, Angel Ramén Flores-Sosa, Alma
Karina Garzon-Garcia, Alma Karina Guzman-Martinez,

IiigoVerdalet-Guzman’, José LuisChéavez-Servia®, Elia Nora
Aquino-Bolafios’

*Posgrado en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias
Basicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Veracruz,
México. *Instituto Politécnico Nacional, CIIDIR-Oaxaca,
Oaxaca, México. lilianans@gmail.com

En los Ultimos afios, los intentos para mejorar la salud
humana sin la ingesta de productos farmacéuticos han
llevado a fomentar el consumo de alimentos con actividad
funcional. Las flores comestibles han mostrado no sélo
mejorar la calidad organoléptica de los platillos sino
también pueden tener un aporte importante de compuestos
con actividad antioxidante. El objetivo fue evaluar el efecto
de distintos solventes organicos (metanol, etanol, acetona)
y agua como medio de extraccion para la cuantificacion de
polifenoles totales, flavonoides, antocianinas, carotenoides
y actividad antioxidante en flores de calabaza y gasparitos.
En flor de calabaza los mayores valores se obtuvieron con la
extraccion en etanol: polifenoles totales 120.09 mg EAG*g’
!, flavonoides 22.2 mg ECAT*g™ y actividad antioxidante
210.21 pmolETrolox * g™; mientras que para la flor de E.
americana, el solvente seleccionado fue acetona acidificada
registrando valores de 85.81 mg EAG*g™, 15.03 mg ECAT *
g’y 188.49 umolETrolox * g™de polifenoles totales,
flavonoides y actividad antioxidante, respectivamente. En
gasparitos la concentracion de antocianinas monoméricas
fue de 11.67 mg Cianidina-3-Glu * g™ utilizando etanol como
medio de extraccion. La composicion de las flores
analizadas indica que tanto la flor de calabaza como los
gasparitos son una fuente importante de compuestos con
actividad antioxidante, lo cual puede ser aprovechado para
fomentar su mayor consumo y explorar opciones de uso
como ingrediente alimentario.

Palabras clave: polifenoles, flavonoides, antocianinas,
actividad antioxidante

Diferenciacion varietal de café mediante
compuestos bioactivos y actividad antioxidante

en grano
Ménica L. Pérez-Ochoa®’, Elia Nora Aquino-Bolafios”, Ifigo
Verdalet-Guzman®, José Luis Chavez-Servia®
"Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias
Basicas, Universidad Veracruzana. *Instituto Politécnico
Nacional-CIIDIR Unidad Oaxaca (*autor responsable:
mopeoc@hotmail.com).

El grano de café posee alto contenido de compuestos que

ejercen propiedades antioxidantes, entre ellos los
compuestos fendlicos, que son reconocidos como agentes
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preventivos de enfermedades cardiovasculares y cronico-
degenerativas. En este contexto, los granos de café pueden
usarse como una fuente de antioxidantes naturales con
propiedades funcionales. Sin embargo, la concentracion de
estos compuestos depende de su origen genético (especie y
variedad), y factores climatico-ambientales de la zona de
produccion, entre otros. Por tanto, el objetivo fue evaluar el
contenido de polifenoles totales y actividad antioxidante en
grano de café sin tostar de cuatro variedades tradicionales
de C. arabica (Mundo Novo, Typica, Bourbon y Caturra roja)
y una variedad introgresada, producto del cruce de C
arabica x C. canephora (Catimor CR-g5), cosechadas en el
municipio de Coatepec, Veracruz. La actividad antioxidante
por el método de DPPH estuvo en un intervalo de 336.92-
374.71 pmol ETrolox/g, sin registrar diferencia entre las
variedades. Por el contrario, se encontré diferencia
significativa (P<o.01) en la actividad antioxidante por el
método de FRAP, la variedad Catimor CR-95 presento los
niveles mas altos (563.15 pmol ETrolox/g) y en el contenido
de compuestos fendlicos, las variedades Typica y Mundo
Novo presentaron los mayores niveles (58.24 y 57.99 mg
EAG/g, respectivamente). Consecuentemente, podemos
sefialar que el grano de café sin tostar cultivado en la region
de Coatepec presenta un alto contenido de compuestos
bioactivos y antioxidantes, y que, su composicion depende
de la variedad.

Palabras Clave: Polifenoles, Coffea arabica.

Actividad Antioxidante y Compuestos Fenodlicos
en Frijol Azul y Rojo

Yatzil Denih Garcia-Diaz", Elia Nora Aquino-Bolafios”, José
Luis Chavez-Servia®
*Posgrado en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias
Basicas, Universidad Veracruzana, Xalapa Veracruz,
*Instituto Politécnico Nacional-CIIDIR Unidad Oaxaca
(*correspondencia: yatziil_d @hotmail.com)

Palabras clave: polifenoles, antocianinas, flavonoides

El grano de frijol exhibe una amplia variabilidad de colores
en testa, una parte de esa expresion corresponde a
compuestos fendlicos como antocianinas, otros flavonoides
y taninos condensados, compuestos que tienen alta
actividad antiinflamatoria, anticancerigena y antioxidante.
El objetivo fue evaluar la capacidad antioxidante y
cuantificar el contenido de compuestos fendlicos en una
coleccion de 30 poblaciones de frijol azul y rojo nativo de
Oaxaca. Se separo testa y grano, y en cada fraccion se
cuantifico polifenoles totales, flavonoides, antocianinas
monomeéricas y la capacidad antioxidante. Se encontraron
diferencias significativas (P<o0.01) entre poblaciones para

todos los compuestos evaluados en testa y grano y se
obtuvo mayor concentracion en testa; dentro de cada grupo
de color de grano se detectaron poblaciones sobresalientes.
Por ejemplo, la poblaciéon azul originaria de Santiago
Laxopa, mostré mayor contenido de polifenoles totales y
capacidad antioxidante en testa (226.8 mg EAG/g, 1497.2
pmol ETrolox/g). En flavonoides sobresalio la poblacion azul
originaria de San Simén Almolongas (19.52 mg ECat/qg) y la
poblacion originaria de San Gabriel Etla presentd mayor
contenido de antocianinas (6.75 mg C3G/q). En frijol rojo, la
poblacion de Santa Catarina Cuixtla tuvo alto contenido de
polifenoles totales (136.8 mg EAG/q); en flavonoides y
antocianinas sobresali6 la poblacién originaria de Animas
Trujano (18.37 mg ECat/g; 0.58 mg C3G/g respectivamente);
la poblacion de Taniche mostr6 mayor capacidad
antioxidante (955.1 pmol ETrolox/g). Las poblaciones de
frijol negro presentaron mayor contenido de compuestos
fendlicos y capacidad antioxidante que los de color rojo, y
en testa se observo mayor concentracion.

Fitoquimicos Presentes en Variedades
Organicas de Frijol Comun (Phaseolus vulgaris)

Cultivadas en el Noreste de México
Heredia Rodriguez, Laura*; Vazquez Rodriguez, Jesus
Alberto*

* Centro de Investigacion y Desarrollo en Ciencias de la
Salud; Centro de Investigacion en Nutricion y Salud Publica,
Facultad de Salud Publica y Nutricion, Universidad
Autonoma de Nuevo Ledn. jesus.vazquezr@uanl.mx

El frijol comun representa un cultivo basico en México desde
tiempos precolombinos. Constituye una fuente importante
de nutrientes y fitoquimicos de interés cientifico. Por otro
lado, las tendencias del mercado han incrementado la
presencia de variedades denominadas organicas, cultivadas
sin compuestos agrondmicos de sintesis quimica. El
presente tuvo como objetivo el comparar la presencia de
fitoquimicos y el contenido total de polifenoles de
variedades de frijol organico (Pinto y Negro) y no organico
(Pinto Bravo y Negro 8025), cultivado en el noreste del pais.
Se realizaron pruebas colorimétricas en testa y cotileddn
para: flavonoides, insaturaciones, grupos carbonilos,
azUcares y saponinas (Dominguez, 1988). Para polifenoles
totales, se observd en testa mediante el método de Folin —
Ciocalteu (Heimler et al, 2006). Se obtuvieron resultados
positivos en testa y cotileddn en todas las variedades para
flavonoides y azucares. Grupos carbonilo sélo fue positivo
para las variedades negras. Se presentaron saponinas en
negro organico y pinto americano. Para polifenoles totales
en testa, Negro organico presenté el valor mayor con 85.1
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mg GAE/100g de muestra seca, siguiendo el Negro 8025
(79.0 mg GAE/i0o0g muestra seca). El pinto organico
presentd 17.8 mg GAE/100g muestra seca y por Ultimo el
pinto Bravo con 11.1 mg GAE/i100g muestra seca, valores
dentro de lo reportado en literatura. Por lo tanto, se observo
que las técnicas de cultivo organicas no afectan de manera
significativa la presencia de fitoquimicos, principalmente
polifenoles totales, mas es necesario caracterizar a éstos
para identificar y cuantificar la diversidad de compuestos
antioxidantes presentes tanto en testa como en cotiledon.

Optimizacion de un método de extraccion
asistida por ultrasonido para la obtencion de
fitoquimicos de especias tipicas de la cocina

mexicana.

G.A. Torres-Aguirre, L.A. de la Rosa
Departamento en Ciencias Quimico-Bioldgicas, Instituto de
Ciencias Biomédicas, Anillo Envolvente del PRONAF y
Estocolmo s/n, Ciudad Juarez, Chihuahua, C.P 322310,
México. ldelaros@uacj.mx

En la cocina mexicana se emplean especias, las cuales
ademas de brindar sabor y aroma al alimento. Las especias
poseen propiedades funcionales, impartidas por su
contenido de fitoquimicos, siendo los compuestos
polifendlicos, los mas estudiados y ampliamente
distribuidos. Dichos compuestos poseen estructuras muy
heterogeneas entre las diferentes especies de plantas, por lo
tanto es necesario optimizar los métodos de extraccion para
obtener la mayor cantidad de compuestos de cada matriz.
La extraccion asistida por ultrasonido es la mas empleada
debido a su bajo costo, reduccion del tiempo de extraccion,
el aumento del rendimiento y por su aplicacion en
compuestos termolabiles. En este estudio se optimizo el
método de extraccion de distintas especias, anis (Pimpinella
anisum), clavo (Syzygium aromaticum), hoja de aguacate
(Persea americana), hoja de platano (Musa paradisiaca) y
hoja santa (Piper auritum) utilizando metanol al 80%, ya que
este solvente ha demostrado las propiedades dptimas para
extraer la mayor cantidad y variedad de compuestos
polifenolicos en muestras muy diversas. Para ello, primero
se liofilizaron las muestras, se tamizaron (420 pm) y se
realizd la extraccion con metanol al 80%. Las variables de
optimizacion de la extraccion fue la relacion solido solvente
(1:5, 1:10 y 1:25), y el tiempo de sonicacion (15, 30 y 60 min).
Se evalud el efecto de las variables de extraccion en el
rendimiento, el contenido de compuestos fendlicos totales y
flavonoides. Los cuales se cuantificaron mediante la técnica
de Folin Ciolcateu y cloruro de aluminio respectivamente.
Se observo un efecto positivo al aumentar el tiempo de

sonicacion y la relacion solido:solvente sobre las variables
respuesta. Una vez encontradas las condiciones de
extraccion optimas, se identificaran los fitoquimicos
presentes en los extractos asi obtenidos, por medio de
HPLC ESI QTOF MS/MS.

Palabras clave: Fitoquimicos, extraccion, especias,
compuestos fendlicos.

Estudio preliminar del contenido fitoquimico de
Morus nigra y evaluacion de actividad

antioxidante in vitro
Aparicio-Fernandez Xochitl, Amézquita-Reyes Luis
Fernando, Centeno-Ramirez Maria Monserrat
* Centro Universitario de los Lagos, Universidad de
Guadalajara. Enrique Diaz de Ledn 1144, Paseos de la
Montafia, Lagos de Moreno, Jalisco, México. C.P. 47460.
Tel: +52 (474) 742 4314, 742 3678, Fax: Ext. 66527. E-mail:
xaparicio@culagos.udg.mx.

Morus nigra llegdé a México durante el siglo XIX, para ser
empleado en sericultura; sin embargo dicha agroindustria
no prospero, y su uso se restringio al ornato, produccion de
sombra, consumo escaso de sus frutos y alimento animal.
En Jalisco (Altos Norte), Morus nigra (morera) es
relativamente abundante pero no se aprovecha, por lo que
el objetivo del presente estudio fue determinar el perfil
fitoquimico de hojas y fruto de Morus nigra, asi como su
potencial antioxidante. Se estudid el perfil fitoquimico
(cualitativo); el contenido de flavonoides, compuestos
fendlicos totales y capacidad antioxidante se analizaron
mediante técnicas espectrofotométricas (flavonoides
totales, Folin-Ciocalteu, DPPH y poder reductor,
respectivamente). Los datos numeéricos fueron sometidos a
analisis de varianza y comparacion multiple de medias
(Tukey, p<o.05) mediante el paquete estadistico SAS.
Alcaloides, terpenos, flavonoides y saponinas, fueron los
grupos de fitoquimicos detectados en los frutos de la
morera; los mismos grupos de metabolitos secundarios
fueron detectados en las hojas, a excepcion de los
flavonoides que solo se detectaron por técnicas
cuantitativas.  Adicionalmente, los taninos fueron
detectados en hojas. El contenido de flavonoides en el fruto
fue de 16.55+1.24 mg/g eq. de (+)-catequina. Mientras que
en las hojas mas jovenes (chicas) el contenido fue menor
(11.14+0.95 mg/g) que en las hojas de mayor tamafo
(medianas y grandes) (alrededor de 17+3.91 mg/g). Para
compuestos fendlicos totales, el contenido en el fruto fue de
35.82 + 4.98 mg/g eq. de acido galico. Mientras que en la
hoja chica el contenido fue mayor (43.52+12.21) que en la
hoja mediana y hoja grande 34.35+7.88 y 28.39+11.84 mg/g
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eqg. de acido galico (EAG) respectivamente. La capacidad
antirradical (ARA) por el método de DPPH para el fruto fue
de 85.88 %ARA con una concentracion inhibitoria 50 (IC50)
de 44.7 mgEAG/L, mientras que la hoja grande mostrd la
mayor capacidad antirradical con una ICso de 32.4
mMgEAG/L. El poder reductor de los extractos etandlicos de
Morus nigra mostrd la siguiente tendencia hojas chicas
(1.4+0.28 mmol eq. Trolox) > hojas medianas (1.3+0.2 mmol
eqg. Trolox) > fruto (0.9+0.09 mmol eq. Trolox) > hojas
grandes (0.7x0.1 mmol eq Trolox). Los resultados muestran
evidencia de la presencia de importantes grupos de
metabolitos secundarios tanto en las hojas como en el fruto
de Morus nigra, asi como de su capacidad antirradical y su
poder reductor; sin embargo, se requiere mas investigacion
para que esta planta pueda ser explotada en la industria
farmacéutica o de alimentos.

Influencia de microencapsulados de quercetina
en la estabilidad oxidativa de una galleta

fortificada con acidos grasos omega-3
Sonia Adriana Contreras Morales”, Gloria Marquez Ruiz’,
Gabriela Ramos-Clamont Montfort®, Maria de Lourdes Froto
Madariaga®, Maria Cristina Cueto Wong®, Silvia Guadalupe
Fernandez Michel™*
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El objetivo del trabajo fue evaluar la influencia de quercetina
microencapsulada en la estabilidad oxidativa de galletas
fortificadas con aceite de linaza (AL) como fuente de acidos
grasos omega 3 (Q3). Las galletas fueron adicionadas con 20
% de aceite de linaza como fuente de lipidos y 0.2 % de
quercetina microencapsulada. Como controles se usaron
galletas sin quercetina y galletas adicionadas con quercetina
sin encapsular. Después de la elaboracion de las galletas, se
almacenaron durante 24 dias a 60°C para determinar la
estabilidad ante la oxidacion usando Ranzimat (Rz) y
determinandose indice de perdxidos (IP). La composicion
lipidica del AL (cromatografia de gases) indico contenido de
acidos grasos insaturados del 89.2%, siendo el acido a-
linolénico (55.42%) el mas abundante. El perfil lipidico de las

galletas fue de 3.8 % (16:0), 3.2% (18:00), 18.6% (18:1),
15.196(18:2) y 55.5% (18:3). Durante el almacenamiento se
observé la pérdida gradual de acidos grasos polinsaturados.
Sin embargo, esta pérdida fue menor (p< 0.05) en las
galletas adicionadas con quercetina y quercetina
microencapsulada. La quercetina libre protegid a las
galletas de la oxidacion encontrandose una menor (p< 0.05)
formacion de polimeros y perdxidos. Este efecto no se
observd con la quercetina encapsulada indicando
posiblemente una falla de la difusion del antioxidante a
través de la capsula.

Cuantificacion de compuestos fenolicos y
bioactividad por DPPH y ABTS en stevia

cultivada a cielo abierto e invernadero.
Adriana E. Meneses Reyes”, Sandra N. Jimenez-Garcia®,
Adan Mercado Luna®, Ramdn G. Guevara-Gonzalez?, Juan
Fernando Garcia Trejo" and Ana A. Angélica Feregrino-
Perez"*

‘Ingenieria Agroindustrial., Campus Amazcala, Facultad de
Ingenieria. *Division de Estudios de Posgrado, C.A.
Ingenieria de Biosistemas, Facultad de Ingenieria,

Universidad Autonoma de Querétaro, C.U. Cerro de las
Campanas S/N, Colonia Las Campanas, C.P. 76010, Santiago
de Querétaro, Querétaro, México. “Autor de
correspondencia: feregrino.angge@hotmail.com

La Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) se ha utilizado en todo
el mundo desde la antigledad por diversos propdsitos;
como un edulcorante y un medicamento. Los extractos de
hoja de Stevia son 30 veces mas dulces que el azucar de
cafia y 15 veces mas dulce una vez seca. La stevia promueve
ciertos efectos en los sistemas fisioldgicos, tales como los
sistemas cardiovascular y renal y las influencias hipertension
y la hiperglucemia. Por lo que estas actividades pueden ser
correlacionadas con la presencia de compuestos
antioxidantes. Se evaluaron extractos de Stevia
determinando el contenido de compuestos fenoles totales,
flavonoides, azucares totales y la capacidad antioxidante de
dos cultivos de stevia, a cielo abierto y en invernadero con
manejo organico. Los compuestos fendlicos y flavonoides se
analizaron por el método de Folin-Ciocalteu, la actividad
antioxidante en extractos metandlicos se evalué mediante
el método 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) y 2,2'-azino-
bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS). Los
resultados indican que la stevia presenta una concentracion
de fenoles de 92.44 y 67. 66 mg eq acido galico, asi como
122.81 y 60. 58 mg eq rutina/g muestra, para flavonoides,
en las muestras organica y cielo abierto respectivamente.
Los azucares solo reportan trazas de ellas, siendo la
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proporcion mayoritaria la fructosa. Respecto a la capacidad
antioxidante la stevia organica contiene 4402.85 mg eq
Trolox y 76.73 % de ARA en comparacion de la stevia cielo
abierto con 2213.22 mg eq Trolox y 34.48 % de ARA. Los
resultados obtenidos nos indican que el manejo organico
induce un incremento en compuestos de tipo fendlico, por
lo que la cantidad de antioxidante presentes y la interaccion
como endulzante nos da gran importancia ya que la
demandas de los consumidores en productos alimenticios
saludables proporcionan una oportunidad para desarrollar
alimentos ricos en antioxidantes como nuevos alimentos
funcionales. FOFI-UAQ 2015

Palabras clave: Stevia, Compuestos antioxidantes,
Compuestos fendlicos.

Capacidad Antioxidante, Composicion Quimica
y Factores Antinutrimentales de Semillas de
Moringa (Moringa oleifera) y sus Fracciones

Anatomicas
Escobar-Zufiga Y?, Leén-Lépez LY, Cuevas-Rodriguez
EO™, Milan-Carrillo J*¢, Reyes-Moreno C™¢, Sanchez-
Magafia LM
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Sinaloa (UAS), Calle Cedros y Sauces, Fraccionamiento Los
Fresnos CP 80019. Culiacan, Sinaloa, México. bPrograma
Regional de Posgrado en Biotecnologia, Facultad de
Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB), UAS, Ciudad
Universitaria (CU), AP 354, CP 80000 Culiacan, Sinaloa,
México . ‘Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, FCQB-UAS, CU, AP 354, CP 80000 Culiacan,
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(*) Autor de correspondencia: gfbluismartin@hotmail.com.

El arbol de M. oleifera es una planta originaria del sur del
Himalaya, cuyo cultivo se ha extendido a paises de zonas
tropicales y subtropicales, es también llamada “arbol de la
vida” y es utilizada en medicina tradicional. En los Ultimos
afos se ha incrementado el consumo de sus semillas entre la
poblacién. Estas tienen un alto potencial biotecnoldgico
debido a su alto contenido de proteinas y fitoquimicos como
compuestos fendlicos reconocidos por su notable capacidad
antioxidante y por otro lado, compuestos con actividad
antinutrimental. El objetivo del presente trabajo fue
determinar la capacidad antioxidante (ORAC), contenido de
compuestos fendlicos, composicion quimica y contenido de
factores antinutrimentales (fitatos, saponinas e inhibidores
de tripsina) en semillas de moringa y la distribucion de los
mismos en tres fracciones anatdmicas (alas, cascara y
almendra), informacion que resulta de utilidad para el

desarrollo de nuevos productos elaborados a base de estas
semillas. Los resultados indicaron que la semilla de moringa
es una fuente importante de proteina cruda (25.4720.43%),
grasa cruda (29.40t0.14%) vy fibra dietaria total
(28.12+3.36%). El contenido de fendlicos totales de la
semilla moringa fue de 212.79+10.51 mg EAG /1009 y su
capacidad antioxidante (ORAC) de 10,080.56+918.73 pmol
ET/100g. La almendra constituyd el 71.78+% del peso de la
semilla y presenté un contenido alto de grasa cruda
(38.7220.09%), proteina cruda (32.19+0.75%) y fibra dietaria
total (23.3%3.85%). Ademads, esta fraccion anatdomica
presento valores de capacidad antioxidante
(15,251.90+596.27umol ET/100g) y compuestos fendlicos
totales (235.96+5.81 mg EAG /100 g) superiores a los de las
alas y la cascara. De acuerdo a los resultados obtenidos, la
almendra de moringa podria emplearse como una fuente no
convencional de proteina, fibra dietaria y compuestos con
propiedades antioxidantes.

Palabras clave: Moringa, Factores Antinutrimentales,
Actividad Antioxidante, Composicion Quimica.

Desarrollo de un alimento funcional
incorporando los fitoquimicos del pericarpio de
cacahuate (Arachis hypogaea L.)

Jorge Brisefio Bugarin, Alicia Ortiz Moreno y Ma. Elena
Sanchez Pardo
Instituto Politécnico Nacional. jorge_bb4@yahoo.com.mx

El cacahuate (Arachis hypogaea L.) en nuestro pais ha sido
poco estudiado, su clasificacion se limita a las caracteristicas
de crecimiento, tamafo, color y numero de semillas sin
considerar los tipos de fitoquimicos presentes. La
produccion en  México durante el 2014 fue
aproximadamente de 96,000 toneladas de las cuales el 30%
corresponden al pericarpio (SIAP, 2015).

El pericarpio de cacahuate generalmente no es utilizado,
estudios en China y E.U.A, han demostrado que contiene
fitoquimicos, como los polifenoles (Biy cols. 2011). Ademas,
se ha informado que las concentraciones de éstos dependen
de su variedad, madurez y condiciones del cultivo (Wang y
cols. 2007).

En este trabajo se propuso utilizar los compuestos
fitoquimicos presentes en el pericarpio de cacahuate para el
desarrollo de productos funcionales. Para lo cual, se
recolecto pericarpio de cacahuate variedad Virginia de la
agroindustria Xomor ubicada en la Ciudad de México. El
cacahuate fue secado bajo los rayos del sol y descascarado a
maquina. Se prepararon extractos de pericarpio de
cacahuate mediante los métodos de maceracion, sonicacion
y microondas. Se determind la cantidad de polifenoles
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totales, flavonoides y capacidad antioxidante de cada
extracto.

Los resultados mas importantes son: La cantidad de
polifenoles extraidos por maceracion, sonicacion vy
microondas fueron de 6.68 +0.25, 6.74 +0.33 y 6.66 +0.28
mg GA/g, respectivamente de las cuales no presentaron
diferencia significativa (p > 0.05). La mayor concentracion
de flavonoides de 9.18 *o0.45 mg CA/g, se obtuvo con
sonicacion. Ademas, la mayor capacidad antioxidante la
presentaron los extractos obtenidos por maceracion que
fueron de 116.40 +1.5 mg TE/g, presentando una diferencia
significativa con respecto a los demas métodos. Por lo
tanto, la extraccion por maceracion permitié obtener
extractos con mayor capacidad antioxidante y la sonicacion
generd extractos con mayor concentracion de flavonoides.
PALABRAS CLAVE
Pericarpio cacahuate,
maceracion, microondas.

polifenoles, antioxidantes,

Caracterizacion de la formulacion e ingredientes

del tejate, una bebida tradicional mexicana
Carifio Sarabia Adriana, Castafio Tostado Eduardo, Amaya
Llano Silvia Lorena, Romero Gémez Sergio de Jesus,
Reynoso Camacho Rosalia, Ramos Gomez Minerva
Universidad Autonoma de Querétaro. ecastano@uag.mx

Durante los Ultimos afios, en nuestro pais, productos con
alto contenido caldrico y un aporte nulo de nutrientes han
ido reemplazando a las bebidas mexicanas tradicionales.
Las implicaciones de esta problematica no sélo son los
efectos negativos en la salud de los consumidores,
afectando también la identidad cultural de la poblacion
mexicana. De esta manera, resulta importante estudiar las
bebidas tradicionales en su composicion y caracteristicas,
con el fin de rescatar y promover su consumo. Dentro de las
bebidas tradicionales mexicanas se encuentra el tejate, que
se elabora en el estado de Oaxaca a partir de maiz (Zea
mays L.) nixtamalizado con cenizas de madera; el cual se
mezcla con cacao (Theobroma cacao L.), semilla de mamey
(Pouteria sapota) y rosita de cacao (Quararibea funebris),
ingredientes que son previamente tostados y molidos. El
objetivo de este trabajo fue caracterizar la formulacion
original del tejate, la cual fue obtenida mediante una
evaluacion sensorial con productoras de tejate de Oaxaca,
asi como la rosita de cacao y la semilla de mamey, dado que
son los ingredientes que le confieren a la bebida sus
caracteristicas sensoriales distintivas. Para esto se realizd la
caracterizacion bromatoldgica, asi como la determinacion
de fibra soluble e insoluble. Por otro lado, se llevo a cabo un
analisis HPLC-DAD-MSD para carbohidratos, alcaloides,

compuestos fenolicos y fitoesteroles. En la rosita de cacao
se identifico la presencia de glucosa, fructosa y de los
alcaloides  funebral, funebradiol y funebrina. La
concentracion de estos Ultimos disminuye durante el
tostado de la flor, mientras que en la bebida no pudieron ser
detectados. Asimismo, se identificaron diversos polifenoles
y fitoesteroles, en el tejate y en los ingredientes estudiados,
en donde el proceso de tostado modifico su concentracion,
aumentado en el caso de los polifenoles y reduciéndose
para los fitoesteroles.

Efecto de la Fermentacion en Estado Sdlido
Sobre el Contenido de Proteina Soluble, Fitatos
y Compuestos Fendlicos en Sorgo (Sorghum

bicolor)

Martinez-Chairez D%, Sanchez-Magafia LM®, Cuevas-
Rodriguez EO™¢, Milan-Carrillo J>, Reyes-Moreno C™,
Ledn-Lopez Lo
? Licenciatura en Ingenieria Bioquimica, Facultad de
Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB), Universidad
Autonoma de Sinaloa (UAS), Ciudad Universitaria (CU), AP
354, CP 80000 Culiacan, Sinaloa, México.
Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia,
Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB), UAS, CU,
AP 354, CP 80000 Culiacan, Sinaloa, México.
‘Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, FCQB-UAS, CU, AP 354, CP 80000 Culiacan,
Sinaloa, México.

(*) Autor de correspondencia: lili.leon@uas.edu.mx

El sorgo es el quinto cereal de mayor importancia a nivel
mundial, después del trigo, arroz, maiz y cebada. Este grano
ademas, es uno de los principales cultivos de México. El
sorgo tiene una composicion quimica similar al grano de
maiz, sin embargo, presenta una calidad proteica baja
debido a su deficiencia en lisina, a la presencia de factores
antinutricionales y a la disminucidon de su digestibilidad
después de la coccidon. La Fermentacion en Estado Sélido
(FES) es una tecnologia simple que incrementa la calidad
nutritiva y funcional de diversos sustratos mediante el
empleo de microorganismos. El objetivo del presente
trabajo fue biotransformar granos de sorgo (Sorghum
bicolor) adquiridos en el mercado local mediante FES. Los
granos fueron mantenidos en remojo durante 12 h, cocidos
e inoculados con una suspension de Rhizopus oligosporus
NRRL 2710 (1x1076 esporas/mL). La fermentacion se llevo a
cabo a 34.9°C y el contenido de proteina total, proteina
soluble, fitatos y compuestos fendlicos libres fueron
monitoreados a las o, 24, 48, 72, 96 y 120h. La FES realizada
durante 120h increment¢ significativamente el contenido de
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proteina total (9.44-11.00%), proteina soluble (91.2 mg/g-
118.0 mg/g) y contenido de compuestos fendlicos libres de
los granos de sorgo (86.73-174.75 mg eq. ac galico/100g).
Adicionalmente, la fermentacion redujo el contenido de
fitatos (153.10-56.06 mg eq. ac fitico/100g), compuestos
considerados como uno de los principales factores
antinutricionales presentes en este cereal.

La FES de granos de sorgo con R. oligosporus durante 120h
permite mejorar sus propiedades nutricionales vy
nutracéuticas.

Palabras clave: Sorgo, Fermentacion en Estado Sdlido,
Factores Antinutricionales.

Caracterizacion fisicoquimica del jarabe de
agave
Blanca I. Maldonado-Guevara, Sandra Martin del Campo,
Anaberta Cardador-Martinez.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de
Monterrey Campus Querétaro. bimaldon@itesm.mx

El jarabe de agave es un producto que se obtiene a partir de
diferentes variedades de agave, principalmente Agave
tequilana Weber y Agave salmiana. Las diferencias que
existen en la materia prima empleada para su produccion
(pifia, hojas o ambas), la zona de produccion del agave, y el
proceso de obtencion del producto; genera una amplia
variabilidad en aspecto y composicion de las muestras
comercializadas bajo esta categoria.

Con el fin de evaluar la variabilidad de las mieles de agave,
se analizaron 16 muestras comerciales; provenientes de 5
diferentes regiones de México: Guadalajara, Coahuila,
Estado de México, Hidalgo y Querétaro. Se evaluaron sus
propiedades fisicoquimicas (pH, °Brix, contenido de cenizas,
humedad, e hidroximetil furfural (HMF)), empleando los
métodos de prueba establecidos en la norma NMX-FF-110-
SCFl-2008. Los analisis se realizaron por duplicado.
Adicionalmente, se llevdo a cabo un estudio de
espectroscopia infrarroja (MIR).

Se encontraron diferencias significativas en los valores de
pH de las muestras ((3.6 — 6.1), grados brix (70-76 °Bx) y en
el contenido de HMF (0.06-1124 mg/kg); la presencia de este
Ultimo se relaciona con alteraciones de color y el desarrollo
de olores y sabores extrafios. En el contenido de cenizas
(0.1-0.13%), el cual es un criterio de calidad que indicaria
diferencias en el origen botanico de las mieles, no hubo
diferencias entre las muestras, asi como tampoco en el
contenido de humedad (20-23%). El analisis de FTIR mostro
diferencias en el contenido de carbohidratos. Las mieles de
agave, muestran diferencias significativas en su
composicion, por lo que las propiedades funcionales

asociadas con ellas, podrian no ser las mismas para todas las
muestras. Es necesario tener una regulacion de caracter
obligatorio con el fin de asequrar la calidad del producto y
evitar su adulteracion.

Extraccion y caracterizacion de pinguinaina a

partir de jugo de aguama
Barraza-Villarreal J. Amado’, |.L. Camacho-Hernandez’, E.
Aguilar-Palazuelos’, F. Martinez-Bustos®, C. Valenzuela-
Berrelleza®, J.E. Valdez-Morales.
1.- Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad
Autonoma de Sinaloa, Culiacan, Sinaloa. 2.- CINVESTAV
Unidad Querétaro. Libramiento Norponiente 2000, Fracc.
Real de Juriquilla, Santiago de Querétaro, Qro.
est.jesus.barraza@uas.edu.mx

Las enzimas poseen gran importancia frente al
procesamiento de diversos productos, debido a su gran
especificidad, estabilidad y potencia en las reacciones que
llevan a cabo. En el estado de Sinaloa crece Bromelia pinguin
L. Cuyo fruto contiene la proteasa pinguinaina, no
aprovechada debido a la falta de conocimientos sobre sus
propiedades. El objetivo de este trabajo fue extraer y
caracterizar la enzima parcialmente purificada de aguama.
El jugo de aguama se analizé fisicoquimicamente. Se
extrajo la pinguinaina parcialmente purificada (PPP) del jugo
de aguama mediante precipitacion alcohdlica vy
resuspension en agua. El contenido de proteina se
determiné por el método de Bradford. La actividad
proteolitica especifica (APE) se determind en el jugo de
aguamay en la PPP, en ésta Ultima se determino en funcion
de diferentes factores como temperatura, pH, fuerza ionica
y potenciadores. Para el analisis de datos se utilizd un
disefio factorial empleando el paquete estadistico
STATSGRAPHICS. La APE present6 valores de 1.2 Ucas/mg
en el jugo y 7.77 Ucas/mg en la PPP. Se obtuvieron los
valores maximos de APE en la PPP bajo las condiciones de
55 °C por 30 min (15.34 Ucas/mg), manteniéndose una
actividad estable hasta temperaturas de 75 °C, sin pasar los
15 minutos de reaccion en esta Ultima temperatura; se
obtuvieron los mayores valores de actividad a
concentraciones de NaCl bajas (de o a 1 M), y a valores de
pH de 7.6. Los valores de APE obtenidos en este trabajo
muestran el aumento significativo de actividad de la PPP
respecto al jugo, asi como la estabilidad de la PPP a altas
temperaturas de operacion. Se plantea estudiar posibles
aplicaciones de La PPP extraida del fruto de Bromelia
pinguin (aguama) en la elaboracion de productos
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alimenticios, debido a la alta actividad y estabilidad
proteolitica del extracto PPP.

Palabras clave: Proteasa, Actividad proteolitica, pinguinaina,
Bromelia pinguin, extraccion.
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Efecto de antioxidantes y fibra de origen
natural en la capacidad antioxidante de una

salsa de ciruela mexicana (Spondias purpurea)
Contreras-Angulo L.A"., Emus-Medina A", Criollo-Mendoza
M?., Heredia JB”.
*Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C.,
Instituto Tecnoldgico de Culiacan. jbheredia@ciad.mx

Las nuevas tendencias de produccion y desarrollo de
productos en el mercado alimenticio, van enfocadas
principalmente a los alimentos funcionales, los cuales son el
resultado de la adicidn, sustitucion o eliminacion de ciertos
componentes a los alimentos habituales. Las propiedades
que se atribuyen a este tipo de alimentos radican
principalmente en la adicion de compuestos bioactivos que
han demostrado tener un papel importante en los efectos
benéficos que proporcionan a la salud. En esta investigacion
se llevo a cabo la elaboracion de dos salsas frutales a base
de ciruela mexicana (Spondias purpurea), a las cuales se les
adicionaron compuestos bioactivos como colorantes
naturales Fusion Red (FR), Tomato Red (TR) e inulina. A
estas salsas al igual que a la salsa comercial, se les realizaron
evaluaciones fisicoquimicas, nutrimentales, microbioldgicas
y sensoriales, con el fin de evaluar la estabilidad del
producto durante 30 dias de almacenamiento. Los
resultados demostraron que la adicion de inulina a las salsas
frutales FR y TR incremento el contenido de fibra dietaria de
1.69 % a 2.46 y 2.49 % respectivamente, ademas de su
contenido en compuestos fendlicos, carotenoides totales y
capacidad antioxidante (DPPH y ORAC). Ademas de
mostrar mejores caracteristicas nutricionales, obtuvieron
también una mayor aceptacion por los panelistas al llevar a
cabo el analisis sensorial, en donde la salsa TR fue la mas
aceptada, ademas lograron mantener su estabilidad
microbioldgica durante los 30 dias de almacenamiento. Por
lo anterior se concluye que es posible la elaboracion de un
producto con ingredientes funcionales como fibra natural y
antioxidantes, estable y con caracteristicas de calidad
atractivas para los consumidores.

Caracterizacion y evaluacion de la actividad
proteolitica de la enzima pinguinaina

microencapsulada
C. Valenzuela-Berrelleza®, I.L. Camacho-Hernandez, E.
Aguilar-Palazuelos’, J.A. Barraza-Villarreal®
1.- Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad
Autonoma de Sinaloa, Culiacan, Sinaloa.
Icamacho@uas.edu.mx

La pinguinaina es un extracto enzimatico obtenido de los
frutos de la planta Bromelia pinguin L. y puede ser
encontrada en el Estado de Sinaloa. Es importante
encontrar un método que le confiera estabilidad durante el
almacenamiento después de haber sido extraida. El objetivo
de este trabajo fué evaluar el efecto de Ia
microencapsulacion sobre la actividad proteolitica de la
enzima pinguinaina, se utilizaron almidones modificados de
maiz por extrusion como agente de pared. La enzima
Pinguinaina Parcialmente Purificada (PPP) presentd una
actividad proteolitica especifica de (7.76 + 0.09 Ucas/mg), se
encontré que la enzima es térmicamente resistente,
teniendo alta actividad proteolitica especifica a
temperaturas de 55, 65y 75°C, afectdndose positivamente
esta propiedad después de la encapsulacion con almidones
modificados quimicamente por extrusion, (8.05 + 0.07
Ucas/mg) . Se utilizaron dos matrices de almidén ceroso de
maiz como agentes encapsulantes distintas y se obtuvo un
grado de sustitucion de (0.0869 + 0.002) para la acetilacion y
(0.0508  0.007) para la succinatacion, dichos valores entran
dentro del rango aprobado por la FDA para almidones grado
alimentario.

Palabras clave: Pinguinaina, Microencapsulacion, Almidon
Modificado, Actividad Proteolitica.
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La Moringa oleifera puede ser empleada como alimento, en
la medicina tradicional y con propdsitos industriales. Ha sido
empleada para prevenir la desnutricion y como medicina
alternativa en el tratamiento de bronquitis, ulceras, malaria
y fiebre. Sus beneficios son atribuidos a la composicion de
compuestos fendlicos en la planta. Sin embargo, el
contenido de fenoles totales (FT) y la capacidad
antioxidante (CA) puede variar dependiendo del método de
extraccion empleado. Por lo que se decidid optimizar un
método de obtencidon de extractos a partir de hoja de
Moringa oleifera con altos contenidos de FT, flavonoides y
AA. Se llevdo a cabo un modelo estadistico donde los
factores evaluados fueron: agitacion (orbital, (AO) vy
magnética (AM)), solvente (metanol, etanol y acetona) y
concentracion de solvente (50, 80 y 100%). Las variables
respuesta fueron: FT (mg acido clorogénico/g), flavonoides
(mg catequina/g), CA (Ensayo del radical ABTS, ensayo del
radical DPPH, y ensayo FRAP; pmol Trolox/g). Los
resultados muestran diferencias significativas en la
agitacion empleada (<0.001), siendo la AO mas eficiente en
la extraccion de FT, flavonoides y CA. El tipo de solvente
seleccionado no presentd un efecto significativo, con
excepcion del ensayo del radical DPPH (0.002) siendo el
etanol el solvente que provocé mejores resultados. En la
concentracion de solvente se observaron diferencias
significativas (<0.001); los solventes al 8o % presentaron los
mejores resultados en las variables respuestas. Con lo que
concluimos que los extractos con mayores contenidos de
FT, flavonoides y CA se obtuvieron bajo condiciones de AO y
con solventes al 80%. Adicionalmente, los extractos
etandlicos pueden ser la mejor opcidn debido a su empleo,
con ninguna restriccion, en la industria alimentaria. El
empleo de métodos sencillos, econdmicos y con solventes
comunes que se encuentran en la mayoria de laboratorios
pueden proporcionar extractos con alto contenido de FT,
flavonoides y AA.

Palabras clave: Moringa oleifera, optimizacion, métodos de
extraccion, capacidad antioxidante.
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Zirce Fabiola Martinez Becerril ?, Fabiola Araceli Guzman
Ortiz **, Alma Delia Roman Gutiérrez °, Javier Castro Rosas
° Carlos Alberto Gémez Aldapa °,
® Area Académica de Quimica (AAQ), Universidad
Auténoma del Estado de Hidalgo, Carretera Pachuca-

Tulancingo km 4.5, Ciudad del conocimiento, Mineral de la
Reforma, Hidalgo 42184, México. ® Catedratica CONACYT —

en Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo.

*faguzmanor@conacyt.mx

Actualmente existe un amplio interés por el estudio de
alimentos con un alto contenido en antioxidantes naturales
y cuyo consumo se ha asociado con una disminucion en la
aparicion de enfermedades cardiovasculares como el cancer
y otras enfermedades crénico-degenerativas que
actualmente estan en crecimiento. Dada la importancia de
los compuestos antioxidantes, el objetivo principal fue
evaluar el efecto de la germinacion en granos de cebada
(variedad Esmeralda) sobre la concentracion de compuestos
fendlicos totales y la actividad antioxidante como grado de
inhibicion de radicales. La germinacion se realizé durante un
periodo de siete dias a 26°C, en oscuridad. La cuantificacion
de compuestos fendlicos se realizd mediante el método
Folin-Ciocalteu y la actividad antioxidante fue realizada,
utilizando el método del radical libre 2,2-difenil-1-
picrilhidracilo (DPPH). Los granos germinados tuvieron un
crecimiento de radicula de hasta 2gmm de longitud a los
siete dias. La concentracion de compuestos fendlicos
incrementd a partir del tercer dia de germinacion, sin
embargo, al cuarto dia la concentracion disminuye en un
31% respecto a la muestra no germinada y posteriormente
incrementd hasta 362% en el dia siete de germinacion. El
mayor porcentaje de inhibicion de radicales libres también
se observo a los siete dias de germinacion, el aumento con
respecto al grano no germinado fue de 80%, dicho
porcentaje estd asociado a la concentracion de compuestos
fendlicos. Los compuestos bioactivos, que son los
compuestos secundarios sintetizados por los vegetales
(como los fenoles), y el porcentaje de inhibicion de radicales
libres, se ven favorecidos conjuntamente durante el proceso
de germinacion con un dptimo de siete dias.

Palabras  clave:  cebada, compuestos  fendlicos,
antioxidantes.
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Caracterizacion fisica, quimica, fitoquimica y de
capacidad antioxidante del pericarpio y semilla

del fruto Noni (Morinda citrifolia L.)
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El fruto noni (Morinda citrifolia L.) se utiliza para mejorar la
salud humana. Sin embargo, existe escasa informacion
sobre su composicion quimica y fitoquimica, principalmente
de su semilla. El objetivo del trabajo fue realizar una
caracterizacion fisica, quimica y fitoquimica del pericarpio y
semilla de noni y de capacidad antioxidante (CAO) de sus
extractos hidrofilicos (EHF) y lipofilicos (ELF), mediante las
metodologias DPPH, ABTS y FRAP. Se utilizaron frutos
completamente maduros. El peso de pericarpio y semilla fue
57.4*+13.2 y 5.6x2 g, respectivamente. Las dimensiones
longitudinales y ecuatoriales del fruto entero fueron 6.5+0.9
y 4.2+0.3 cm, respectivamente. El largo, ancho y grosor de
semilla fue 0.9+0.1, 0.5+0.1y 0.2+0.05 cm, respectivamente.
La firmeza en pericarpio fue 7.121.6 N. El color en pericarpio
y semilla mostraron respectivamente 101.2+1.7 y 67.74.5
de °Hue, 18.3+3.5 y 14.4%1.9 de C* y de 71.3+2.6 y 43.6+2.8
de L*. El pericarpio presentd mayores valores de acidez
titulable y solidos solubles totales que semilla. La humedad
en pericarpio fue 86.3+0.03% y en semilla de 7.16+0.05%. El
contenido de cenizas fue 10.7+0.01 y 1.4+0.01 y de extracto
etéreo 0.3+0.02 y 7.55:0.3% en pericarpio y semilla,
respectivamente en bs, mostrando diferencia significativa
entre fracciones. El pericarpio presenté un valor elevado de
vitamina C, 144.9+0.01 mg/100g bh, mientras que en semilla
no fue detectada. El mineral predominante fue K con niveles
de 2432.9+244 mg/i00g bs en pericarpio y 158.1+4.2 en
semilla. Fenoles totales en pericarpio fueron 71.15+1.6 y en
semilla 11.06+0.07 pmolEAG/100g bs. Los valores de CAO
presentaron tendencia similar en las tres metodologias
evaluadas (pericarpio 7 veces mayor que semilla en EHF y
semilla 2 veces mayor que pericarpio en ELF). La mayor
CAO la presento el EHF de pericarpio por el método FRAP
(1399+138.5 umolET/100g bh). El fruto de noni es buena
fuente de vitamina Cy antioxidantes.

Palabras clave: noni, pericarpio, semilla, fitoquimicos,
antioxidantes.

Evaluacion de las propiedades tecnofuncionales
del mucilago de nopal secado por aspersion en

un alimento congelado: helado
Calva Rios Melina Elizabeth, Nava Gamero ltzel, Lopez-
Rodriguez Aurelio, Pérez-Pérez Nalleli C., Alamilla Beltran
L., Porras Saavedra Josefina.
Instituto Tecnoldgico Superior del Occidente del Estado de
Hidalgo. jose_porrasig@itsoeh.edu.mx

En la actualidad existe una tendencia creciente por proponer
aplicaciones a los recursos vegetales que incrementen el
valor agregado de éstos, tal es el caso de Opuntia ficus, el
cual se ha reportado estd compuesto de un biopolimero
capaz de modificar las propiedades funcionales de
alimentos como viscosidad, elasticidad, gelificante,
espesante y retencion de agua, por lo que se emplea en la
elaboracion de  diversos productos. Bajo estas
consideraciones, el objetivo de este trabajo fue evaluar las
propiedades de flujo, de rehidratacion e higroscopicidad del
mucilago de nopal secado por aspersion para su aplicacion
en la elaboracion de un helado. Esta investigacion se
desarroll6 en dos etapas, en la primera, se caracterizaron las
propiedades de rehidratacion y de flujo del mucilago de
nopal en forma de polvo. Posteriormente, se establecié un
disefio experimental completamente al azar de una sola via
para la elaboracion del helado, en el que la variable
independiente fue la concentracién de mucilago en forma
de polvo 3%, 5% y 7% denominando estas concentraciones
como Fi, F2 y F3 respectivamente; y las variables
dependientes fueron el overrun, viscosidad y aceptabilidad
sensorial. El tiempo de humectacion del mucilago de nopal
en forma de nopal fue de 112 min y de 61 min para la
rehidratacion, asi mismo se considera que son altamente
cohesivos. Respecto al desarrollo del helado, la
concentracion de polvo es directamente proporcional al
incremento de la viscosidad, siendo la formulacion F1 con
3% de mucilago la que presentd una aceptabilidad del 57%,
con las siguientes caracteristicas: textura cremosa, cristales
de hielo, consistencia, firme, de fundicion lenta y cuerpo
esponjoso. Por lo que es posible indicar que bajo las
condiciones de analisis, se propone el uso del mucilago en
forma de polvo como aditivo para la elaboracion de helado.

Degradacion de pericarpio de maiz: analisis
mediante técnicas reologicas y estructurales
Kenia Yesenia Garcia Lara®, Gerénimo Arambula Villa®, Juan
de Dios Figueroa Cardenas’, Juan Francisco Pérez Robles’,
Sergio Jiménez Sandoval’, Ricardo Salazar Lopez”.
*Centro de Investigacién y Estudios Avanzados del Instituto
Politécnico Nacional, Unidad Querétaro.
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La tortilla es un alimento basico de la poblacién mexicana.
Para su elaboracion se utiliza, desde tiempos ancestrales, el
proceso de nixtamalizacion, método que hasta la fecha se
continla mejorando. Este tratamiento térmico-alcalino
provoca, entre otras cosas, la degradacion de la estructura
del pericarpio del grano de maiz, el cual esta constituido
principalmente por celulosa, hemicelulosa y lignina; en
general se producen cambios fisicoquimicos en el grano que
afectan la calidad del producto final. El objetivo de este
trabajo fue investigar, mediante técnicas reoldgicas y
estructurales, la degradacion de los componentes del
pericarpio de maiz y determinar las relaciones entre este
fendmeno y los cambios fisicos y estructurales que se
presentan respecto a la concentracion de Ca(OH), utilizado
durante el proceso mencionado. Se utilizd pericarpio de
granos de maiz variedad Celaya, molido y tamizado (malla
No. 60). Se realizaron mediciones de viscosidad (Rapid Visco
Analyser (RVA)) y analisis estructurales (Espectroscopia
Infrarroja con Transformada de Fourier (FTIR)). Se evalud la
adicion de diferentes concentraciones de Ca(OH), (o, 1, 2, 3,
4, 5, 10, 20 y 40%) durante el proceso. Ademas, el residuo
obtenido del RVA fue deshidratado (24h, 40°C), molido y
tamizado; estas muestras se analizaron mediante FTIR para
determinar cambios en los componentes del pericarpio. La
viscosidad maxima presento diferencias significativas entre
los tratamientos evaluados, incrementandose
proporcionalmente respecto a la concentracion de Ca(OH),
empleada, en un rango entre 215 y 2206 cP
respectivamente. De los espectros de FTIR se determind la
solubilizacion de la hemicelulosa, basado en la modificacion
de las bandas caracteristicas de este compuesto, las cuales
presentaron una variacion de intensidad constante al
aumentar la cantidad de Ca(OH),. Finalmente se concluye
que las técnicas empleadas pueden ser utilizadas para
determinar la solubilizacion de la hemicelulosa del
pericarpio durante la nixtamalizacion.

Uso de la espectroscopia de absorcion en
infrarrojo con transformada de fourier en la

caracterizacion de pectinas de mango
José Antonio Linares Garcia, Angélica Alvarado Gonzalez,
Carlos Alberto Palencia Sarmiento, Araceli Vaquero Vera.
Universidad de la Cahada
Carretera Teotitlan - San Antonio Nanahuatipan Km 1.7 s/n.
Paraje Titlacuatitla. Teotitlan de Flores Magon, Oaxaca.
México, C.P. 68540, fax (01236) 372 0712 ext. 305,
jlinares@unca.edu.mx

Palabras clave: pectina, mango, FT-IR.

Las pectinas son ampliamente usadas como fuentes de fibra
dietética y como ingredientes funcionales en la industria de
los alimentos, debido a su habilidad para formar geles
acuosos. Para fines industriales, las fuentes de obtencion de
las pectinas se restringen principalmente a las cascaras de
los frutos citricos y pulpa de manzana, sin embargo,
estudios recientes indican que la cascara de mango es una
fuente potencial de pectinas de alta calidad. La
determinacién del grado de metoxilacion es muy
importante para las pectinas pues define la funcionalidad
del biopolimero, las opciones para esta determinacion son la
titulacion acido-base o la liberacion alcalina del metanol y
posterior medicion por cromatografia o resonancia
magnética nuclear, ambos métodos tienen como
desventajas la complejidad de los procedimientos y ser
destructivos para la muestra. La espectroscopia de
absorcion en infrarrojo con transformada de Fourier (FT-IR)
es una técnica de analisis instrumental no destructiva, que
permite realizar analisis de compuestos de una forma rapida
y precisa. En el presente trabajo se pudo obtener una
correlacion entre la relacion de dreas (A;,0/(Asy,0lAse30) del
espectro de absorcion FT-IR y el grado de metoxilacion de
las pectinas de cascara de mango, lo anterior permite
calcular el grado de metoxilacion de las pectinas de cascara
de mango a partir del espectro de absorcion en infrarrojo
con transformada de Fourier. Estos resultados pueden ser
de mucha utilidad en los analisis de rutina de esta materia
primay permitir el ahorro de reactivos, tiempo y esfuerzo en
la medicion de dicho parametro.

Caracterizacion fisica, quimica, fitoquimica y de
capacidad antioxidante de partes estructurales
del fruto de papaya (Carica papaya L.)
Cervantes-Rubio Guadalupe®, Carrillo-Lépez Armando’,
Camacho-Hernandez Irma Leticia®, Zazueta-Morales José
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Sinaloa; *Centro de Investigacién en Alimentacién y
Desarrollo, A.C., Unidad Culiacan, Culiacan Sinaloa.
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El fruto de papaya (Carica papaya L.) es comercialmente
importante a nivel mundial. Sin embargo, existe escasa
informacion sobre la composicion quimica y fitoquimica de
cascara y semilla. El objetivo de este trabajo fue caracterizar
fisica, quimica y fitoquimicamente cascara, pulpa y semilla
de papaya y evaluar la capacidad antioxidante (CAO) de sus
extractos hidrofilicos (EHF) y lipofilicos (ELF), mediante las
metodologias DPPH, ABTS y FRAP. Se utilizaron frutos
maduros variedad maradol. El peso promedio de los frutos
fue 2303+388 g, con un porcentaje en peso para cascara de
5+1.63, pulpa 87%2.77 y semilla 8+3.27. Las dimensiones
longitudinales y ecuatoriales de la semilla fueron 0.45+0.08
y 0.25+0.06 cm, respectivamente. La firmeza del fruto fue
21.0229.4 N. Los valores de color en cascara, pulpa y semilla
fueron 74.73+2.95, 61.05%0.75, 76.96+0.82 para °Hue,
48.94%1.05, 50.34+0.61 y 7.63+0.37 para C¥*, 57.31+1.02,
55.31+0.69 y 27.62+0.7 para L*, respectivamente. La cascara
presentd los valores mas altos de acidez titulable y sdlidos
solubles totales, 0.07+0.005% y 9.06+0.48%,
respectivamente. Los porcentajes de humedad para
cascara, pulpa y semilla fueron 87.64%0.03, 89.19+0.06 y
83.38+0.02. El extracto etéreo en semilla fue superior
(15.6+0.06% bs), respecto a cdscara y pulpa. El porcentaje
de cenizas en cascara mostrd valores mas elevados
(2.15+0.24 bs) respecto a pulpa y semilla. El contenido de
acido ascorbico fue mayor en cascara (400.92+0.01 mg/100g
bs), respecto a pulpa (257.64+0.06 mg/100g bs), y en semilla
no fue detectada. El mineral predominante identificado fue
K, 3280.15+100, 1900.94+156 y 2086+436 mg/100g bs para
cascara, pulpa y semilla, respectivamente. Los EHF de
cascara por los métodos ABTS y FRAP mostraron la mayor
CAO. Los fendlicos totales y flavonoides obtenidos en
cascara fueron superiores (8.5920.29 bs) y (8.97+0.31 bs),
respecto a pulpa y semilla. Los resultados muestran que la
cascara de papaya puede ser un componente con potencial
nutrimental y nutracéutico.

Palabras clave: papaya, cascara, pulpa, semilla,
antioxidantes.

Contribucion de los Compuestos Fenolicos
Ligados al Contenido de Fenoles Totales y
Niveles de Capacidad Antioxidante en
Genotipos de Avena (Avena sativa)
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Compuestos fenodlicos solubles y ligados fueron extraidos de
fracciones de grano entero de avena (Endospermo-Germen
y Salvado) en los que se evaluaron el contenido de fenoles
totales y la capacidad antioxidante ABTS con el fin de
establecer el porcentaje al contenido total. La suma de
todas las fracciones varié de 4,901 a 7,511 PgEAF g™ en
fenoles totales y de 24.62 a 27.72 umolET g™ capacidad
antioxidante ABTS respectivamente. El total de los
compuestos fendlicos ligados de Endospermo-Germen vy
Salvado contribuyd con porcentajes de 73.80 a 80.84 % en el
contenido de fenoles totales y de 59.33 a 66.83 % en la
capacidad antioxidante ABTS. El contenido de fenoles
totales y los niveles de actividad antioxidante obtenidas de
las fracciones ligadas de los cinco genotipos analizados,
fueron superiores a los datos reportados por otros autores
anteriormente quienes solo analizaron fracciones de
fendlicos solubles. Los resultados de este estudio
demostraron que los compuestos fendlicos ligados son los
principales contribuyentes al contenido de fenoles totales y
los niveles de capacidad antioxidante ABTS en grano entero
de avena lo que sugiere que los compuestos ligados serian
considerados en estudios posteriores sobre las propiedades
funcionales y nutracéuticos de grano entero de avena.
Palabras clave: Fenoles ligados, Folin-Ciocalteu, ABTS,
Avena sativa.

Caracterizacion de la harina integral de maiz
azul como ingrediente nutracéutico en el

desarrollo de un alimento libre de gluten
Gustavo Adolfo Camelo-Méndez®, Glenda Pacheco-Vargas®,
Luis Arturo Bello-Pérez*
*Instituto Politécnico Nacional, CEPROBI, Yautepec,
Morelos, México. labellop@ipn.mx

La busqueda de ingredientes sin gluten para elaborar
productos con mejores caracteristicas sensoriales 'y
nutricionales, es una necesidad para la industria alimentaria,
por lo que la seleccion de materias primas con
caracteristicas benéficas a la salud es un factor importante
en el desarrollo de alimentos. El objetivo de este trabajo fue
evaluar las propiedades nutracéuticas de la harina de maiz
azul (HMA) como ingrediente principal en la elaboracion de
un espagueti libre de gluten, usando maiz blanco como
control. A la HMA se le realizé un andlisis quimico-proximal,
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inhibicion de enzimas digestivas, digestibilidad de
carbohidratos y capacidad antioxidante, adicionalmente se
observo el efecto de las antocianinas de la HMA en la
digestibilidad de carbohidratos de sistemas modelo, para
conocer el uso potencial de la harina en el desarrollo de un
alimento libre de gluten. La HMA presenté un alto
contenido de fibra dietética (10.89+0.69 g/100g) Yy
moderado indice de hidrdlisis. El contenido de polifenoles
totales en la harina fue de 164.60+13.77 mg acido galico/g,
ademas cinco tipos de antocianinas fueron identificadas
mediante HPLC-DAD/ESI-MS, asi como una alta inhibicion
de alfa-amilasa (>90%) y capacidad antioxidante (inhibicion
de radicales y capacidad reductora). Por otra parte, se
observo el efecto de las antocianinas en la digestibilidad de
carbohidratos, aumentando las fracciones de almidon de
digestion lenta y resistente, asi como una disminucion en el
indice de hidrolisis en los sistemas modelo. Estas
caracteristicas fueron relevantes para el uso de la HMA para
el desarrollo de los espaguetis libres de gluten; ya que éstos
presentaron caracteristicas de calidad y textura aceptables
asi como un alto contenido de fibra dietética, capacidad
antioxidante y una baja prediccion del indice glucémico.
Estos resultados permitieron proponer la harina integral de
maiz azul como una alternativa como ingrediente a los
productos libres de gluten que se encuentran actualmente
en el mercado con potenciales beneficios a la salud.

Caracterizacion fisicoquimica, nutricional y

compuestos bioactivos de purés de frutas.
Pérez Beltran Y. E., Garcia-Lopez E.G., Sdyago-Ayerdi, S.
G., Rocha-Guzman N. E., Garcia-Magafia, Montalvo-
Gonzalez, E*.

*Autor de correspondencia: Instituto Tecnoldgico de Tepic-
Laboratorio Integral de Investigacion en Alimentos. Av.
Tecnoldgico 2595. Fracc. Lagos del Country C.P. 63175. Tel:
3112119400 ext 328. e-mail: efimontalvo@gmail.com.

La demanda del mercado por productos saludables,
novedosos y naturales, impulsa a la industria a crear
alternativas de alimentos procesados como purés de frutas
que ademads de satisfacer sensorialmente al consumidor,
aporten un efecto positivo a la salud. El objetivo de este
trabajo fué caracterizar fisicoquimica, nutricional y medir
compuestos bioactivos de 4 formulaciones de purés de
frutas (guayaba-zarzamora, guayaba-fresa, guayaba-
maracuya, guayaba-guanabana) elaboradas por la empresa
Purés y Derivados de Nayarit. Se analizé: pH, solidos
solubles totales, acidez titulable, actividad de agua,
humedad, grasa, proteina, cenizas, carbohidratos solubles

totales, fraccion indigestible total (FIT), fenoles solubles
totales (FST), antocianinas totales (AT), carotenoides
totales y se identificaron fenoles por UPLC-MS. Los datos se
analizaron con un ANOVA y prueba LSD de Fisher (a=0.05).
Los parametros fisicoquimicos y proximales fueron similares
a los encontrados en la pulpa de las frutas empleadas en la
elaboracion de los purés (p<o.05), a excepcion de los sdlidos
solubles y la aw, pues se modificaron debido a la
concentracion de los purés. El contenido de FIT (44.2-
44.86% bs), resultdé mayor al reportado en pulpa de
diferentes frutas consumidas en México. El contenido de
FST aumento tres veces en comparacion a la pulpa de cada
una de las frutas usadas, esto debido a la mezclas de dos
frutas. La formulacidon guayaba-zarzamora y guayaba-
maracuya sobresalen por el contenido de antocianinas
totales (174.50% 3.44 mg/i00g bh) y carotenoides totales
(17.05 + 0.72 mg/100g bh). Se identificd en todos los purés:
acido galico, clorogénico, cumarico, quercetina, rutina,
cianidina-3-glucdsido y pelargonidina-3-glucosido entre
otros. Se concluye que las caracteristicas fisicoquimicas y
proximales de los purés en estudio son semejantes a las
reportadas en la pulpa fresca de los mismos frutos, pueden
considerarse buena fuente de fraccion indigestible, al ser
mezclas de dos frutas y el contenido de compuestos
bioactivos presentes en los purés aumenta.

Palabras clave: caracterizacion

Efecto del tiempo de almacenamiento en las
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, y
actividad antioxidante del jugo de mango
(Mangifera indica variedad Azucar).
Authors. Maria Bibiana Zapata Londoﬁola, Diana
Chaparrolb, Benjamin Alberto Rojanoza, Andres Felipe
Alzate ArbelanZb, Luis Fernando Restrepo Betancur3,
Maria Elena Maldonado Celis™.
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La pulpa de mango variedad AzUcar, ha mostrado actividad
antioxidante in vitro, sin embargo no se conoce sobre el
efecto del almacenamiento en las caracteristicas fisico-
quimicas o en la actividad antioxidante de esté; por lo tanto,
el proposito de este estudio fue monitorear la estabilidad de
las caracteristicas  fisico-quimicas, caracteristicas
sensoriales, actividad antioxidante y contenido de fenoles y
carotenoides totales, de un jugo preparado con pulpa de
mango variedad Azucar, almacenada - 20°C durante 60 dias.
Métodos

Previo a la realizacion de cada prueba sensorial, se llevaron
a cabo los analisis microbioldgicos de los jugos preparados
después de o (J1), 8(J2), 30 (J3), 44 (J4) y 60 (J5) dias de
almacenamiento de la pulpa a -20°C. El analisis sensorial fue
llevado a cabo por 200 consumidores. Las caracteristicas
fisico-quimicas fueron evaluadas mediante métodos
estandar de AOAC. El contenido de fenoles y carotenoides
totales fue determinado mediante métodos colorimétricos.
La actividad antioxidante fue evaluada mediante los
métodos de DPPH, ABTS y ORAC-H.

Resultados

Las caracteristicas fisico-quimicas de los jugos fueron
similares. El analisis sensorial mostrd que los jugos J2 y Jg,
tuvieron la aceptabilidad mas alta y no se observaron
diferencias en la percepcion de los atributos entre los
géneros, pero si entre los diferentes jugos. No se observaron
diferencias significativas en el contenido de fenoles totales
de los jugos, pero si en el contenido de carotenoides. J2
mostré la mayor actividad antioxidante por los métodos
ABTS, DPPH Y ORAC, correspondientes a 1704.57 + 40.34,
1232.83 * 49.06 and 3684.40 * 42.06 pmol Trolox/L,
respectivamente.

Conclusion

Teniendo en cuenta que J2 y J3 mostraron la mayor
actividad antioxidante, futuros estudios se enfocaran a
evaluar si el consumo del jugo preparado con pulpa
almacenada durante 30 dias a -20°C puede mejor el estado
antioxidante in vivo.
Key words

Mangifera  indica, actividad antioxidante, fenoles,
carotenoides, analisis sensorial.

Separacion de flavonoides glicosilados a partir
de un extracto metanolico de frijol negro
usando cromatografia de particion centrifuga

con gradiente de solventes.
Serna Guerrero, Delia Ayled; Moreno Garcia, Beatriz
Eugenia; Antunes-Ricardo, Marilena; Gutiérrez Uribe, Janet
Alejandra.

Escuela de Ingenieria y Ciencias; Grupo de enfoque en
NutriOmics. ITESM Campus Monterrey, N.L.
jagu@itesm.mx

La cromatografia de particion centrifuga (CPC) es una
técnica de separacion basada en la particion continua
liquido-liquido de las moléculas en un sistema bifasico de
solventes. El frijol negro produce metabolitos secundarios
como el kaempferol y la quercetina en sus formas
glicosiladas. Estos han sido ampliamente reportados como
los responsables de su actividad antimicrobial, anti-
inflamatoria y anticancerigena. Dada la complejidad de los
extractos metandlicos del frijol negro y la similitud entre las
caracteristicas de los derivados de kaempferol y quercetina,
se requieren cambios en la composicion de los sistemas
bifasicos para su separacion por CPC. Una estrategia para
generar estos cambios es el uso de gradientes entre dos
composiciones de fase movil, particularmente los sistemas
ternarios de acetato de etilo/n-butanol y agua han sido
previamente utilizados con éxito para la separacion de
antocianinas glicosiladas. Se utilizd una mezcla de acetato
de etilo, butanol y agua en una relacion 3/6/91 como fase
estacionaria y dos fases moviles con diferentes proporciones
entre estos mismos tres solventes, la fase A (77/16/7) y la B
(47/40/13). La separacion con gradiente de elucion se llevo a
cabo en un FCPC marca a 1200 rpm, con un flujo de 10
mL/min en una columna de 1 L en modo ascendente. Se
inyectaron 2.5 g de extracto de frijol negro en 5o mL de fase
organica. Se utilizaron dos gradientes diferentes iniciando
con 100%A durante 30 (1) 0 45 (2) minutos y posteriormente
se cambid a 100%B hasta completar 65 o 85 minutos de
corrida respectivamente. Bajo las condiciones del gradiente
1 se logro recuperar el 80% del glicosido de kaempferol con
una pureza de 28.7% en contraste con un 75% de
recuperacion y 17% de pureza con el gradiente 2. Al utilizar
un modo de elucion con gradiente, se obtienen volimenes
de retencidon menores para los compuestos de interés ya
que los compuestos contaminantes son eluidos mas
rapidamente; lo que ayuda a tener mejores rendimientos. Es
necesario optimizar el tiempo de corrida previo a la
gradiente aplicada para disminuir la cantidad de solventes
usados.

Evaluacion de la actividad antioxidante y
antiproliferativa de combinaciones sinérgicas
de acido galico y protocateico en lineas
celulares ARPE-19y LS-180

Velderrain-Rodriguez G. R., Torres-Moreno H.?, Robles-
Zepeda R.E”?, Gonzélez-Aguilar G. A.*"
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*Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas de la
Universidad de Sonora, Blvd. Rosales y Nifios Héroes
Hermosillo, Sonora, México.

*Correo electrdnico: gustavo@ciad.mx

Estudios epidemioldgicos han demostrado que los
compuestos antioxidantes provenientes de la dieta,
especialmente de origen vegetal juegan un papel
importante en la prevencion de cancer y otras
enfermedades cronico-degenerativas. El mecanismo de
accion propuesto para su efecto como agente preventivo
estd relacionado con su habilidad para neutralizar o
contrarrestar especies reactivas de oxigeno en diferentes
etapas del ciclo de vida celular. Se conoce que el acido
galico (AG) y protocateico (AP) son moléculas antioxidantes
de mayor distribucion en gran variedad de alimentos de
origen vegetal. Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue
evaluar la actividad antioxidante y antiproliferativa de AG y
AP en lineas celulares ARPE-19 y LS-180. Para esto, la
actividad antioxidante se evalud mediante los métodos
DPPH y FRAP, mientras que la actividad antiproliferativa se
evalud por el método MTT. Los resultados indican que una
concentracion de 51.42 pM de AG inhiben el 50% del radical
DPPH, en comparacion al AP (108.35 uM). Se observo que
con una concentracion de 100 pM de la combinacion AG-AP
se obtiene un efecto sinérgico, el cual mostrd el go% de
inhibicion del radical DPPH. Sin embargo, los resultados
indican que concentraciones mayores a 73.48 M de AG
tienen un efecto citotdxico en la linea celular ARPE-19,
contrario a lo observado en células tratadas con AP, donde
no hubo ningun dafio. Por lo tanto, los resultados indican
que el uso de combinaciones de estos acidos fenolicos a
menores  concentraciones, aumentan la capacidad
antioxidante y antiproliferativa. Estas propiedades podrian
ser aprovechadas en alimentos ricos en estos compuestos.
Palabras clave: Acidos fendlicos, Ingredientes Funcionales,
Nutracéuticos.

Extraccion de aceites esenciales de Lippia

graveolens para uso nutraceutico
Manuel Bernal Maldonado., Getsemani Adonai Rosales
Jiménez., Maria-Carmen Arce Soto., Anaberta Cardador
Martinez.
ESIABA. Tecnoldgico de Monterrey, Campus Querétaro.
Ao01261123@itesm.mx

El orégano mexicano es una de las plantas mas antiguas
utilizadas tanto en la medicina antigua como en la cocina.
Su nombre cientifico es Lippia graveolens y, segun la Union
Internacional de la Conservacion de la Naturaleza, esta fuera
de peligro de extincion por lo que su uso seria conveniente
siempre y cuando se restablezca el cultivo usado. Pueden
crecer entre 70 a 200 cm de alto y contienen un 35% de
aceite, 26% proteinas y 39% fibra. Predomina en Guerrero y
Durango principalmente. La colecta de materia se realizo en
Querétaro en el mercado "El Tepe" el dia 26 de Abril del
2016.

Para la extraccion de su aceite esencial se ocuparon técnicas
simples de laboratorio como lo fue la molienda de la
muestra como preparacion de la misma y lograr una mejor
extraccion y el método de Soxhlet con etanol al 75% como
solvente. El experimento se trato en duplicados. Se
emplearon 75 gramos de muestra seca y se colocaron en el
cartucho de celulosa para Soxhlet. Se dejo correr el
experimento un total de 85 minutos contemplando la
segunda lavada en los equipos Soxhlet.

Se midid actividad Antioxidante mediante el método de
DPPH. Se observo que las mejores lecturas se presentaron
con la muestra Queretana presentando un 58.8 +/- 8.1% de
ARA con la dilucion 1:100 y un 86.31 +/- 5.3% de ARA en la
dilucion 1:50.

El rendimiento que mostraron ambos extractos en relacion
al peso de materia, fueron muy similares aunque el Orégano
Queretano fue el que presento mayor rendimiento siendo
posible extraer 92 ml de un total de 75 gramos en peso seco
ademas que presentaba un tono mas obscuro mostrando
mayor extracto de aceite igual.

Con este experimento podemos decir que el Orégano
Queretano es una herramienta con mucho potencial como
nutraceltico para combatir y prever de aquellas
enfermedades relacionadas a los radicales libres por su alta
actividad Antioxidante y rendimiento de extraccion.

Identification and quantification of capsaicin in
three type of chilli peppers: Capsicum annuum,

Capsicum chinense and Capsicum pubescens
Georgina Franco Escobar, Ingrid Santos Woge (Tecnologico
de Monterrey, Campus Queretaro), Samantha Y. Diaz
Herndndez (Tecnologico de Monterrey, Campus Queretaro).
ginafrancog4@gmail.com

Capsaicin is an alkaloid highly used as food additive, and it is
mainly found in chili peppers (Capsicum ssp.). Chili peppers
are considered as nutraceuticals because of their capsaicin
content. This active compound has analgesic, anti-
inflammatory, antioxidant and even anti-carcinogenic
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properties. Three types of chili peppers were bought at local
supermarkets in Querétaro city. Capsaicin was extracted
from three different types of chili peppers including
Capsicum annuum (jalapefo), Capsicum chinense (habanero)
and Capsicum pubescens (manzano) by solvent extraction
(5/20 w/v ratio) with ethanol (96%) for 4 hours at 70 + 5°C.
Samples were then centrifuged and the supernatant was
recovered, filtered through a 0.45 pm filter and stored at -
4°C until further analysis. Identification and quantification
were performed using thin layer chromatography (TLC) and
HPLC. In TLC, the value of Rf for capsaicin was 0.17 in both
the C. chinense sample and standard (capsaicin 1 mg/ml).
HPLC results showed that C. annuum have a concentration
of capsaicin of 2.38 + 0.35 mg capsaicin/g chili, C. chinense
4.21 £ 0.75 mg capsaicin/g chili, and C. pubescens a
concentration of 4.43 = 0.01 mg capsaicin/mg chili.
Habanero and Manzano peppers have around twice the
content of capsaicin than Jalapefio pepper. Our results show
that capsaicin can be extracted from chili peppers, further
studies are being done in order to demonstrate its
antioxidant activity.

Evaluacion de la capacidad antioxidante y
compuestos bioactivos de fruto y cascara del

tomatillo durante el almacenamiento
Rosales-Villarreal M.C.?, Gonzélez-Laredo R. F.?, Gallegos-
Infante J.A.", Morales-Castro J."
*Instituto Tecnoldgico de Durango. Maestria en Ing.
Bioquimica. Depto. de Ing. Quimica y Bioquimica. Durango,
Dgo. jmorales@itdurango.edu.mx

El tomatillo (Physalis ixocarpa Brot) es una Solanacea, parte
importante de la dieta tradicional mexicana. En el presente
trabajo se evalUa la capacidad antioxidante y compuestos
bioactivos de fruto y cascara del tomatillo durante el
almacenamiento. El fruto fue almacenado a dos
temperaturas (4 y 25°C); se tomaron muestras al inicio del
almacenamiento (t,) y en seis puntos mas durante 12 y 18
dias (para 25°C y 4°C, respectivamente). Se obtuvieron dos
extractos acuosos: acetonico (80%) y metandlico (80%). Los
fitoquimicos evaluados fueron polifenoles totales (PFT),
flavonoides, carotenoides vy clorofila y se evalud su
actividad antioxidante (DPPH, FRAP). Las muestras de
cascara mostraron una disminucion en las evaluaciones
respecto al tiempo y superan significativamente (P < 0.05) a
los resultados del fruto. El contenido de PFT en cascara at,,
fue de1508.46 y 1448.43GAE/100g; en pulpa 284 y 274 mg
GAE/100g en extracto acetonico y metandlico,
disminuyendo hacia el final del almacenamiento: cascara a

25°C (2008 y 1122 mg GAE/100g) y 4°C (1023 y 1137 mg
GAE/100g), en los respectivos extractos. Los flavonoides
indicaron un valor inicial de 727.9 y 707.6 mg
catequina/ioog, y al final de 444 y 413 mg catequina/ioog
(25°C); a 4°C, 444 y 448 mg catequina/ioog, (extracto
acetonico y metandlico). La actividad antioxidante por
DPPH mostrada por los extractos acetonicos y metandlicos
en cascara a 25°C fue: 87.7 y 90% (inicial) y 41.2 y 58.2%
(final); en FRAP 1110.7 y 1295.7 pMTrolox/100g (inicial) y
642.2 y 993.3 pMTrolox/100g (final). En el mismo orden de
solvente, a 4°C, los valores finales fueron: DPPH: 48.19 y
61.79%; FRAP: 759 y 1074uMTrolox/100g. Estos resultados
evidencian la presencia de compuestos biaoctivos con
capacidad antioxidante en fruto y cascara de tomatillo y
como la refrigeracion disminuye su pérdida.

Farmacocinética, nutrigendmica,

protéomica y metaboldmica

Actividad antioxidante de antocianinas de dos
especies de zarzamora (Rubus liebmannii Focke
y Rubus palmeri Rydb.) nativas del estado de

Sinaloa.

'Sanchez-Velazquez O. A., “*Milan-Carrillo J., “’Reyes-
Moreno C., "Montes-Avila, J., “*Mora-Rochin S., *Ledn-
Lépez L., “**Cuevas-Rodriguez E. O.

*Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia,
*Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de
Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad Auténoma de
Sinaloa. edith.cuevas.r@uas.edu.mx

Los frutos del género Rubus, como las zarzamoras, son
conocidos por su alto contenido de compuestos
nutracéuticos, dentro de los cuales destacan las
antocianinas. Diversas investigaciones han mostrado que
estos compuestos exhiben actividad antioxidante,
antiinflamarotia, entre otros. Sin embargo, la mayoria de las
antocianinas estudiadas de Rubus son de genotipos
domesticados y algunos de frutos silvestres. El objetivo de la
presente investigacion fue caracterizar las antocianinas
presentes en dos especies silvestres de zarzamoras (Rubus
liebmannii y Rubus palmeri) nativas de Sinaloa y evaluar la
capacidad antioxidante. Para la purificacion de antocianinas
se emplearon las resinas de intercambio idnico Amberlite
XAD-7 y Sephadex LH-20; la identificacion se realizo
mediante HPLC, LC-ESI-MS y MS/MS. La capacidad
antioxidante se evalud por el método ORAC y el ensayo de
actividad antioxidante celular (AAC) sobre células HepGa.

79



UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE
QUERETARO AL

29°- CONGRESO INTERNACIONAL
TN A7 FUNCIONALES
LNT@S Y NUTRACEUTICOS

Las antocianinas identificadas en frutos de Rubus liebmannii
fueron la cianidina-3-glucésido (Cy-3-glu), cianidina-3-
rutindsido (Cy-3-rut) y cianidina-3-(6-malonil)-glucésido
(Cy-3-6-mal-glu), mientras que en Rubus palmeri se
encontré Cy-3-glu, Cy-3-rut, Cy-3-6-mal-glu y cianidina-3-
xilosil-rutindsido (Cy-3-xil-rut). La capacidad antioxidante
por el método ORAC fue de 3,755.04 + 108.17 umol ET/g en
Rubus liebmanniiy de 3,630.29 + 72.20 umol ET/g para Rubus
palmeri, y la ACC fue de 3.44 * 0.12 pmol EQ/ug y 3.03 +
pumol EQ/pg, respectivamente. Las especies silvestres de
Rubus de Sinaloa mostraron diferencias en el tipo vy
proporcion de antocianinas, la mayor capacidad
antioxidante observada fue en la especie de Rubus
liebmannii, tanto por el método ORAC como en células
HepG2. Por ello, estos frutos mexicanos podrian representar
una fuente alternativa de compuestos benéficos para la
salud, actuando como preventivos y/o terapéuticos.

Caracterizacion de compuestos fendlicos y
carotenoides en pétalos de flor de colorin

(Erythryna americana) por HPLCY UPCa2.
Pineda Nieto Silvia Araceli®, Jiménez-Garcia Sandra Neli?,
Garcia-Trejo Juan Fernando®, Guevara-Gonzalez Ramon

Gerardo®, Feregrino Pérez Ana Angélica’.

*Lic.Microbiologia, Fac. Ciencias Naturales; *Fac. de
Ingenieria, Universidad Autonoma de Querétaro, Campus
Aeropuerto. Carretera a Chichimequillas, Ejido Bolafios,

Querétaro, Qro. CP 76140. feregrino.angge@hotmail.com

Erythryna americana es un arbol originario de México
comunmente conocido como colorin, se encuentra
distribuido principalmente en estados como Estado de
México, San Luis Potosi, Querétaro y Morelos. Se le
atribuyen diversas actividades bioldgicas y con base en
estudios previos, se ha determinado que presenta un alto
contenido proteico. Sin embargo, no se cuenta con estudios
sobre el perfil de compuestos interés bioldgico de la parte
comestible (petalo), por lo que se desconoce cuadl puede ser
su posible actividad bioldgica. El objetivo de este estudio
fue identificar el perfil de compuestos fendlicos vy
carotenoides en los pétalos de la flor de colorin. La
evaluacion del contenido de compuestos fendlicos vy
carotenoides se realizé mediante la técnica de HPLC y UPC2.
Los resultados para HPLC indican la presencia de
epigalocatequina y rutina (1.437 + 0.106 y 1.004 * 0.020 g/g
de muestra, respectivamente) siendo compuestos con
actividad antioxidante importante. La epigalocatequina es
un antioxidante con propiedades anticancerigenas ademas
se ha relacionado con disminucion de enfermedad
cardiovascular y aquellas que cursan con procesos

inflamatorios. La rutina es un flavonoide al que se le
atribuyen ademas de propiedades antioxidantes, la
regulacion del sistema cardiovascular ya que inhibe la
agregacion plaquetaria favoreciendo a una mejor
circulacion. Mientras que por el sistema de fluidos suUper
criticos y UPC? se detectan compuestos que mediante la
técnica HPLC no fueron percibidos, tratandose de licopeno y
B-carotenos. Licopeno es un compuesto de interés por sus
propiedades contra enfermedades cardiovasculares vy
anticancerigenas, los B-carotenos en altas concentraciones
puede generar productos de descomposicion prooxidativa.
El sistema de fluidos super criticos y UPC? representa una
herramienta para obtener un perfil biologico de los
compuestos con mayor sensibilidad y especificidad,
brindando una ventaja para analisis posteriores. Finalmente,
la especie Erythryna americana (colorin) representa un
agente potencial de estudio para la evaluacion de la
actividad anticancerigena y como posible fuente de
licopeno.

Palabras Clave: Erythrina americana, HPLC, UPC2,
Compuestos bioactivos

Potencial antioxidante y anticancerigeno de
fitofenoles obtenidos a partir de variedades de
frijol Phaseolus vulgaris L. Procesado (olla
abierta y enlatado) en un modelo celular

humano de cancer intestinal
Rosalia Lopez, Martha Rocio Moreno Jiménez, Dra. Nuria
Elizabeth Rocha Guzman, Dr. José Alberto Gallegos Infante
y Dr. Rubén Francisco Gonzalez Laredo.
Instituto Tecnoldgico de Durango.
rrmm29@®@yahoo.com.mx

El frijol comuUn (Phaseolus vulgaris L.) ha sido ampliamente
estudiado por su contenido polifendlico, se le atribuye un
efecto anticancerigeno. Investigaciones realizadas por el
cuerpo académico de Alimentos Funcionales vy
Nutracéuticos con variedades de frijol sometidas a procesos
de coccion tradicionales (OA) y procesados (E), han
demostrado que la fraccion fenodlica contiene compuestos
importantes (acidos fendliocos, flavan-3-oles, flavonoles,
flavononas y antocianos) dichos compuestos estan
documentados con  propiedades  anticancerigenas.
Siguiendo con la linea de investigacion se evaluaron los
efectos bioldgicos de los extractos metandlicos obtenidos a
partir de las variedades de Phaseolus vulgaris L (Pinto
Saltillo (PS), Pinto Durango (PD), Negro 8025 (N) y Bayo
Victoria (BV)) en una linea celular de cancer de colon (HT29).
Se realizd el ensayo de cuenta viable con azul tripano
obteniendo en esta la CEso, para PS y PD 3.omg/mL en
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todos los tratamientos, NC: 2.3, NOA: 2.6, NE: 1.8 mg/mL,
para BVC: 2.8, BVOA: 1.2 y BVE: 2.07 mg/mL a partir de
dichos resultados se descarté a las variedades de pintos y se
continuo con los cultivares BV y N debido al efecto
mostrado. Con la CEso se obtuvo un efecto en la
disminucion de la migracion de la linea celular HT2g, asi
como un efecto apoptdtico en dichas células. Este proceso
apoptotico producido fue el resultado del arresto del ciclo a
través de la acumulacion de las proteinas p53 y p27 lo que
permito la sefializacion para activar el proceso de apoptosis
mediante la activacion de la via intrinseca y extrinseca,
mostrandose una diferencia entre cultivares y procesos.
Determinandose que el mejor efecto apoptdtico se produjo
en el tratamiento BVOA.

Frijol, Antioxidante, Polifenoles y Cancer.

Efecto anticancerigeno de infusiones de Salvilla
(Buddleja scordioides K.) en un modelo in vitro

de cancer de colon.

Gustavo Hernandez Mendoza, Nuria Elizabeth Rocha
Guzman, Rubén Francisco Gonzalez Laredo, José Alberto
Gallegos Infante, Martha Rocio Moreno Jiménez. Instituto

Tecnoldgico de Durango. rrmm2g9@yahoo.com.mx

El cancer colorectal (CCR) es la consecuencia de alteraciones
genéticas y proliferativas de las células de la mucosa de
colon, éstas van a condicionar aspectos de crecimiento,
invasion, angiogénesis, metastasis, asi como la resistencia a
la apoptosis. El tratamiento implica cirugias, quimioterapias
y radioterapias. Actualmente la fitoterapia a través del
consumo de infusiones herbales con propiedades
anticancerigenas atribuidas al contenido de flavonoides,
acidos fendlicos, terpenos, saponinas, etc., han resultado
ser una alternativa potencial. Es por ello que en el presente
estudio se evaluo el efecto apoptotico de infusion de salvilla
Buddleja scordioides K. (Salvilla). Se obtuvieron las
infusiones al 1% p/v y fermentados con el hongo Kombucha,
éstos se aplicaron a diferentes concentraciones en cultivos
pre-confluentes de la linea celular HT-29 durante 24h.
Posteriormente se evalud la formacion de colonias y la
actividad enzimatica mitocondrial (MTT). Se determind que
la CE75 de salvilla (0.098mg/mL), a ésta concentracion se
observé un decremento sobre la viabilidad y proliferacion
celular de manera dosis-dependiente. Asi mismo, se indujo
apoptosis sobre las células mostrando caracteristicas
morfolégicas como: compactacion citoplasmatica vy
condensacion de la cromatina por efecto de |la
fragmentacion del DNA. Para examinar la via implicada en
el proceso, se utilizo el analisis con arreglos de anticuerpos

y mediante éste se determind que la apoptosis inducida fue
a través de la activacion de receptores de muerte celular y
via mitocondrial. Finalmente éste efecto puede ser atribuido
a la composicion fendlica de la infusion de salvilla:
Flavolones, (Miricetina, quecetina y Kaempferol) y acidos
fendlicos.

Evaluacion de la ingestion de micronutrimentos
y los vectores de impedancia con el estado
nutricio y perfil inflamatorio de pacientes en

hemodialisis con Fistula Arteriovenosa Interna
Carlos Alberto, Barbarin-Vazquez AV-Baez-Lopez SL,
Gomez-Jauregui R, Garcia-Iglesias, Sanchez-Hernandez PE,
Ramirez-Duefas Maria G, Gacia-Cardenas MA, Topete-
Reyes Jorge F., Macias-Barragan JG, Montoya-Buelna
Margarita.

Universidad de
montoya_b_m@yahoo.com.mx

Guadalajara.

Introduccion: Los procesos catabolicos por activacion del
sistema inmunoldgico en pacientes en hemodidlisis son
diversos aunados a la restriccion dietética que viven por el
desequilibrio  electrolitico al cual estan expuestos,
exacerbando mas los cambios en el estado nutricio. Los
vectores de impedancia (VIBE’s), son una herramienta Util
para la evaluacion de los pacientes en HD; se definen por
resistencia (R), Reactancia (Xc) y angulo de fase (AF), han
sido evaluados como predictores de morbimortalidad en
pacientes en hemodialisis (HD).

Objetivos: Identificar asociacion de VIBE's con ingestion
caldrica total (ICT), proteica (IPT), vitaminas “C, B1, B2, B6,
Bg y B12, E” y minerales “Ca, Fe, P, K, Zn y Se”; porcentaje
de peso ideal (PPI), IMC, IL-6 y TNF-a.

Material y métodos: Estudio transversal analitico con 63
pacientes en HD. Andlisis estadistico por ANOVA,
correlacion de Spearman y Pearson; p significativa < 0.05.
Resultados: Se observaron correlaciones positivas de Xc/H
con ICT, IPT (R=0.250, 0.266); IL-6 con vitamina A, E, Fe, Mg
(R=0.338, 0.316, 0.313, 0.262), TNF-a con P y Se (R=0.384,
0.302); mientras que correlaciones negativas de R/H con B2
(R=-0.272). PPI se asocio con B1, ICT e IPT con p= 0.037,
0.003, 0.005 e IMC con B1 y Bg con p=0.002 y 0.022
respectivamente y una tendencia con TNF-a (p=0.056).
Conclusion: Los VIBE's se correlacionan positiva vy
negativamente con indicadores del estado nutricio de
ingestion de vitaminas y minerales, lo que incide en los
procesos inflamatorios en HD.
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Lacteos fermentados, carnicos y

bebidas funcionales

Modificacion de compuestos polifendlicos y
capacidad antioxidante de uva Cabernet

Sauvignon durante su transformacion a vino.
Oscar A. Muioz Bernal UACJ, Alma Coria Oliveros UACJ,
Gaspar A.

Torres Aguirre UACJ, Emilio Alvarez Parrilla UACJ.
ealvarez@uacj.mx

Los compuestos polifendlicos son metabolitos secundarios
producidos por las plantas como proteccion ante diferentes
factores ambientales. En los Ultimos afos se ha investigado
acerca de cdmo los polifenoles pueden ayudar a prevenir
enfermedades cronicas no transmisibles. En la elaboracion
del vino los compuestos polifendlicos tienen un papel
importante ya que influyen en la calidad, color, sabor,
estabilidad y astringencia segun su concentracion y perfil
fendlico. Dentro del proceso de vinificacion la fermentacion
y el afiejamiento son etapas importantes que alteran la
concentracion de fendlicos en el vino. Para determinar el
cambio en los compuestos fendlicos y la capacidad
antioxidante durante la fermentacion, se obtuvieron
muestras de orujo y mosto de la variedad Cabernet
Sauvignon donadas por la vinicola Grupo Alximia S.A. de
C.V. del Valle de Guadalupe, Baja California de la temporada
2015 (agosto-octubre). Se cuantificaron los compuestos
fendlicos totales, flavonoides, taninos y antocianinas
mediante técnicas espectroscopicas y la capacidad
antioxidante mediante las técnicas de DPPH, FRAP y ABTS
al inicio y al final de la fermentacion. Las muestras del
primer dia y el ultimo dia de fermentacion fueron colocadas
en una columna C-18, con agua se eliminaron los azucares y
con metanol se recuperaron los compuestos polifendlicos.
Se obtuvo una concentracion de 5.87 mg EAG/mL de
muestra para el primer dia, y de 6.06 mg EAG/mL para el
Ultimo dia de fermentacion, en cuanto a flavonoides se
obtuvieron 0.43 y 0.47 mg EC/mL para el primer y Ultimo dia
de fermentacion respectivamente. Estos resultados
muestran que existen variaciones en el contenido de
compuestos polifendlicos durante el proceso de la
fermentacion del mosto de la uva a su transformacion en
vino.

Identificacion y aislamiento del biocatalizador
naringinasa a partir de la baya (Rubus ulmifolius)
para la degradacion de naringina en un jugo

funcional de chia y toronja.
Maria Guadalupe Quiroz Ramirez, M.B. Francisco Javier
Espitia Orozco (Universidad de Guanajuato)
M.l. Santiago Gutiérrez Vargas (Universidad de Guanajuato)
Dra.Ma.Fabiola Ledn Galvan (Universidad de Guanajuato).
maria_gr231@hotmail.com

El objetivo del presente trabajo fue la identificacion de la
enzima naringinasa a partir de Rubus ulmifolius una
variedad de zarzamora, donde se utilizaron las técnicas
moleculares de PCR-RACEg’-3' y para su aislamiento vy
analisis bioinformaticos para su caracterizacion. En el disefio
experimental se empled el hongo Aspergillus niger como
control positivo para la identificacion, este hongo se ha
reportado que es el mejor hongo productor de esta enzima.
Se logro aislar el gen codifica para la enzima naringinasa, y
la caracterizacion bioinformatica indica que corresponde a
un 97% de identidad a las secuencias previamente
reportadas en otros organismos. Es importante sefalar que
este es el primer reporte que indica la presencia de esta
enzima en Rubus ulmifolius, lo cual es de gran interés
biotecnoldgico en la industria alimentaria porque esta
enzima es responsable de la eliminacion del flavonoide
naringina que es responsable amargor en los frutos. La
actividad se probd un jugo de toronja y chia, el cual mantuvo
las propiedades funcionales y se incrementd la aceptacion
del consumidor.

Formulacion de Bebidas Funcionales
Sensorialmente Aceptables y con Potencial
Antioxidante Alto Elaboradas a Base de Harinas
de Maiz (Zea mays L) MCP y Garbanzo (Cicer

arietinum L) Tostados Optimizadas
Argielles-Lépez OD?, Milan-Carrillo J*°, Reyes-Moreno
Ca’b, Gomez-Favela MAb, Montoya-Rodriguez Ab, Gutiérrez-
Dorado R*™*
®Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Autonoma de Sinaloa (UAS), Ciudad
Universitaria (CU), AP 1354, CP 80,000, Culiacan, Sinaloa,
México. bPrograma Regional de Posgrado en Biotecnologia,
FCQB-UAS, CU, Culiacan, Sinaloa, México.
(+) Autor present: Argielles-Lopez
(leinad_arguelles@hotmail.com) (*) Autor corresp:
Gutiérrez-Dorado (robe3gg@hotmail.com)
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Las bebidas funcionales representan uno de los mercados
de mas rapido crecimiento anual en el mundo (2008-2014:
13.6%). El principal criterio para aceptacion de estas bebidas
es sabor y aceptabilidad. Es por ello que, el objetivo de
investigacion fue encontrar la mejor formulacion para
desarrollar bebidas funcionales a base de harinas de maiz
de «calidad proteinica (MCP) y garbanzo tostados
optimizadas (HMCPTO, HGTO) sensorialmente aceptables
y con potencial antioxidante alto. Se produjeron harinas con
temperaturas y tiempos de tostado (TT, tT) optimizados
[HMCPTO (TT=190°C/tT=15 min) / HGTO
(TT=170°C/tT=gmin)]. Se prepararon formulaciones con
mezcla 60%HMCPTO + 40%HGTO, leche evaporada en
polvo, edulcorante (estevia+mascabado) y canela en polvo.
Las formulaciones se dispersaron en agua para elaborar
bebidas funcionales (200 mL). Para optimizar se usaron dos
variables de respuesta: Actividad antioxidante (AAox) de las
formulaciones y Aceptabilidad (A) sensorial de las bebidas.
Se empled un disefio central compuesto rotable (MSR) con
dos factores [Concentracion Leche (CL=0.00-4.44% |/
Concentracion edulcorante, CE=0.28-2.22%)] y cinco niveles
(13 tratamientos). Se realizaron optimizaciones para dos
formulaciones: (1) Formulacién 6ptima 1 (FO1): Minimizar
CL y CE / Maximizar A | AAox dentro del rango
experimental, (2) Formulacidon optima 2 (FO2): CL y CE
dentro del rango experimental / Maximizar A y AAox.

La mejor combinacion para FO1 fue CL=2.54%/CE=1.52%
[AAox=11,897 umol ET/100 g (bs) / A=74 (entre “me gusta
moderadamente” y “me gusta mucho”)] y para FO2 fue:
CL=4.44%/CE=2.12% [AAox=15,752 pumol ET/100 g (bs) /
A=71 (entre “me gusta moderadamente” y “me gusta
mucho”)]. 200 mL de las bebidas funcionales aportan 10-
20% de los requerimientos diarios de proteina de nifios y 44-
100% de la ingesta diaria recomendada de antioxidantes
para nifios y adultos. Por su valor nutricional y antioxidante
alto, y su buena aceptabilidad sensorial, estas bebidas
funcionales tienen potencial para promover la salud en
general de sus consumidores.

Palabras clave: Maiz MCP, Garbanzo, Actividad
antioxidante, Aceptabilidad, Optimizacion, Bebida funcional

Efecto inmunomodulador de leches
fermentadas por cepas especificas de
Lactobacillus en un modelo murino con
inflamacion inducida
Aline Reyes-Diaz, Aaron F. Gonzalez-Cordova, Adrian
Hernandez-Mendoza and Belinda Vallejo-Cordoba*.
Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C.
Carretera a la Victoria Km 0.6; C.P. 83304, Hermosillo,
Sonora, México. *vallejo@ciad.mx

El consumo de productos lacteos fermentados con bacterias
acido lacticas se ha asociado a una variedad de beneficios a
la salud, incluyendo la regulacion del sistema inmune. Por lo
tanto, el objetivo de este estudio fue determinar la
capacidad inmunomoduladora de leches fermentadas (LFs)
por 4 cepas especificas del género Lactobacillus empleando
un modelo murino con inflamacion inducida por
lipopolisacarido. Para ello se determinaron los niveles
séricos de citocinas proinflamatorias (IL-6 y TNF-a) vy
antiinflamatorias (IL-10) en muestras obtenidas de ratas
administradas via oral con LFs, LFs tratadas térmicamente
(75 °C, 20 min) o sus fracciones (< 10 kDa). Los resultados
mostraron que todos los tratamientos indujeron cambios en
los niveles de citocinas, 6 h posteriores a la induccion de la
inflamacion, a saber, LFs y LFs tratadas térmicamente
disminuyeron los niveles de citocinas proinflamatorias (30-
70%) e incrementaron (P<o.5) los niveles de citocinas
antiinflamatorias (130-180%) comparado con el grupo
testigo (ratas con inflamacion inducida sin administracion
de LFs). Adicionalmente, se observd que la administracion
de fracciones disminuyo (P<o.05) los niveles de citocinas
proinflamatorias (40-70%). Estos resultados sugieren que las
leches fermentadas por estas cepas especificas podrian
tener un efecto inmunomodulador asociado a la presencia
de la bacteria y/o sus metabolitos liberados durante la
fermentacion.

Palabras clave: leche fermentada, inmunomodulacion,
citocinas, lipopolisacarido, bacterias acido lacticas.

Actividad antiinflamatoria y antioxidante in
vitro de extractos herbales como base para la

elaboracion de bebidas
Manriquez Nufiez Josué, Ramos Gomez Minerva, Mendoza
Diaz Sandra, Reynoso Camacho Rosalia, Salgado Rodriguez
Luis Miguel, Madrigal Pérez Luis Alberto. DIPA, PROPAC,
Facultad de Quimica, Universidad Auténoma de Querétaro,
Querétaro, México. ramosgomezm@yahoo.com

En la actualidad, existe una creciente tendencia al uso de
plantas y/o extractos y su incorporacion a productos de
consumo, como las bebidas. Sin embargo, la mayoria de
productos comercializados como funcionales no presentan
estudios que respalden las propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias de los extractos herbales utilizados en su
elaboracion. Por lo anterior, nuestro objetivo fue evaluar
dichas propiedades de diferentes extractos acuosos
propuestos para la elaboracion de bebidas funcionales [Flor
de Jamaica (Hibiscus sabdariffa), hierbabuena (Mentha
piperita), hierba del sapo (Eryngium heterophyllum) y
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cocolmeca (Smilax cordifolia)] en un cultivo de macroéfagos
murinos (RAW 264.7) estimulados con LPS (1 pg/mL). Los
resultados indican que los extractos herbales de flor de
Jamaica y hierbabuena no mostraron un efecto citotdxico
significativo en el intervalo de concentraciones de 2-50
mg/mL, el extracto de cocolmeca mostré toxicidad a la
concentracion mas alta, y el extracto de la hierba del sapo
disminuyd significativamente la viabilidad a partir de la
concentracion de 6 mg/mL, sugiriendo una potencial
actividad antiproliferativa. Respecto a la actividad
antiinflamatoria, los resultados indican que el extracto de
flor de Jamaica disminuyd en un 63.5% la produccion de
nitritos (como un indicador de la concentracion de ON) de
manera dosis-dependiente, no observandose efecto alguno
con el extracto de hierbabuena. Los resultados de la
cuantificacion de genes antioxidantes y proinflamatorios
por gPCR sugieren que, si bien los mecanismos
antioxidantes pueden ser estimulados por los compuestos
bioactivos presentes en los extractos de flor de Jamaica y
hierba buena, éstos se ven afectados significativamente en
presencia de un estimulo proinflamatorio; por lo anterior, se
podria inferir que el mecanismo esta regulado por la misma
via (complejo Nrf2/Keap1/lkb). Sin embargo, es importante
ampliar la evaluacion de las propiedades biologicas de
dichos extractos herbales que se tienen como candidatos
para la elaboracion de bebidas funcionales.

Palabras clave: Flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa),
hierbabuena (Mentha piperita), cocolmeca (Smilax
cordifolia), hierba del sapo (Eryngium heterophyllum), dxido
nitrico.

Desarrollo de un helado prebioético fortificado

con aceite de linaza como fuente de omega 3
Nidia Sifuentes Rodriguez ™3, Gabriela Ramos-Clamont
Montfort®, Maria Cristina Cueto Wong®, Maria de Lourdes
Froto Madariaga®, Cynthia Marcela Mejia Hernandez", Silvia
Guadalupe Fernandez Michel*

1 Facultad de Ciencias Bioldgicas. Universidad Autonoma de
Coahuila.Carretera Torredn - Matamoros Km. 7.5. Torreon,
Coahuila, México. C.P. 27104.

2 Laboratorio de Bioquimica de Proteinas y Glicanos,
Coordinacion de Ciencia de los Alimentos, Centro de
Investigacidn en Alimentacion y Desarrollo A.C. Carr. ala
Victoria Km 0.6 Hermosillo Sonora México CP83304
3 Universidad Autonoma de Chapingo. Unidad Regional de
Zonas Aridas. Carretera Gomez Palacio-Cd. Juarez, M
.Kilémetro 40. Sin numero. Estado de Durango. C.P. 35230.
fernandezmichel@gmail.com

Los prebioticos promueven el crecimiento de la microbiota
intestinal benéfica. Los acidos grasos omega3 (PUFA; Q3)
previenen enfermedades cardiovasculares. La leche de
cabra es altamente digestiva e hipo-alergénica. En este
trabajo, se desarrolld un helado con leche de cabra y
prebidticos, enriquecido con aceite de linaza (AC), como
fuente Q3. Se uso leche con 3.8% de grasa (Gerber) y 2.9%
de proteina (Kjeldahl). El aceite de linaza se obtuvo por
extraccion en frio. Su contenido de Q3 y Q6 se determiné
por cromatografia de gases, siendo de 57.8 y 14.7%,
respectivamente. Se desarrollé una formulacion base de
helado de chocolate conteniendo 3 % de fructanos de A.
tequilana. y o, 3 y 6% de aceite de linaza conteniendo 0.6,
2.7y 9.0de Q3vy 4.3; 28.8y 8.4% de Q6, respectivamente. El
contenido graso final de los helados adicionados con o, 3y
6% de AC fue de 4.3. 5.1, 5.5% respectivamente, mientras
que el de proteina fue de 3.7, 3.7, 3.8%, respectivamente.
Se observd una disminucion en la contaminacion
microbiana al aumentar el contenido de aceite de linaza. El
indice de acidez y el de perdxidos se mantuvieron estables
entre los 10 y 30 dias de almacenamiento no encontrandose
diferencia (p> 0.05) entre los helados con 3y 6% de AC. Sin
embargo, en el analisis sensorial (prueba hedonica de 5
puntos), los helados adicionados con 3y 6% de AC, tuvieron
una aceptacion del 36 y 30% respectivamente, por lo que es
recomendable buscar alternativas que enmascaren el sabor
del aceite.

“Aguas de Mango": Caracterizacion funcional y

respuestas fisiologicas en humanos
Chévez-Trevifio G, Villegas-Ochoa MA?, Ramos-Jiménez A
* Gonzalez-Aguilar G*, Gaytan-Martinez M 3, Rocio
Campos-Vega’®, Astiazaran -Garcia H?, Wall-Medrano A™*
*Universidad Auténoma de Ciudad Juérez / Instituto de
Ciencias Biomédicas, * Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. / Grupo de Investigacion en
Antioxidantes y Alimentos Funcionales, * Universidad
Autonoma de Querétaro / Programa de Posgrado de
Alimentos del Centro de la Republica (PROPAC).
awall@uacj.mx

Introduccion. La pulpa (MP) de mango (Mangifera indica L.)
Ataulfo es rica en compuestos fendlicos (CF) pero su cascara
(MC) lo es mas. La complementariedad de sus fibras
dietarias (FD) los convierten en ingredientes Utiles para la
formulacion de bebidas para personas con diabetes mellitus
o deportistas. Objetivo. Evaluar el perfil y capacidad
antioxidante de distintas “aguas de mango” (AM), la bio-
accesibilidad de sus CF, e impacto en el perfil antioxidante y
glicémico en humanos. Métodos. Seis AM (0.33 g peso
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fresco /mL H,0) fueron formuladas con solo MP (AM1), MC
(AM6) o mezclas de ambas (AM2-AMs). Se evalud sus CF
(FT) y sélidos solubles totales (SST), capacidad antioxidante
(CAOX: FRAP, TEAC, DPPH, ORAC), pH y acidez titulable
(AT) por técnicas estandarizadas. AM1, AM2 y AM6 fueron
sometidas a digestibilidad simulada (DS: oral, gastrica e
intestinal) y se evalud la respuesta plasmatica postprandial
(2h) antioxidante (RPA) y glicémica (RPG) en siete
voluntarios. Resultados. AM6 tuvo 25 veces mas FT (0.03
vs. 0.76 mMgEAG/mL) y 2-17 veces mas CAOX que AM1
(p<o.0001), sin modificar sustancialmente sus SST
(~4.4°Brix), AT (~2.7%) y pH (~3.9). La formula con menor
proporcion de MC (AM2) tuvo practicamente el mismo
contenido de FT, CAOX, SST, AT y pH que las otras mezclas
de MP/MC. La bioaccesibilidad de CF (producto de DS) en
AM2 fue intermedia a la de AM1 y AM6 a nivel oral (0.22
mgEAG/mL), gastrica (+0.03 mgEAG/mL) e intestinal (0.38
mgEAG/mL). La RPG fue AM1>AM2>AM6 a los 30 min pero
la RPA fue semejante incluso a los 160 min. Conclusion. La
sustitucion de 20% (w/w) de MP con MC mejora el perfil
antioxidante y la bioaccesibilidad de CF, RPG y RPA en la
preparacion casera de AM.

Palabras clave (5 palabras): Mangifera Indica L.,
compuestos fenolicos, antioxidantes, glicemia, estrés
oxidativo

Produccion de la cerveza de cebada anadida con

café
Edder Ariel Torres Chavez, Eric Mayorga Ramirez, German
Vézquez Ibafiez, Miguel Antonio Sansebastian Megchun,
Sandra Teresita Martin del Campo Barba, Alejandra Lorena
San Martin Azdcar.
ITESM, Campus Querétaro. alsmartin@itesm.mx

La materia prima principal de la linea de elaboracion de
cerveza es la Cebada. El objetivo del presente proyecto
consistia en desarrollar una cerveza con las caracteristicas
de una cerveza Stout combinado con café.

Para conservar las propiedades organolépticas del café y de
estandarizar su proceso de produccion se utilizaron dos
maneras diferentes de agregar café (granos de café y
espresso) después de la primera fermentacion. La sequnda
fermentacion se realiza en botella con el café. analisis fisico-
quimica se llevaron a cabo para evaluar la cerveza con el fin
de confirmar que el producto mostro las caracteristicas
similares a la cerveza Stout, tales como caracteristicas de la
espuma, turbidez, acidez, color. Para verificar la aceptacion
de los productos desarrollados, sensorial las pruebas se
aplicaron a 58 personas al azar que donde seleccionados
para participar si les gusta el café y la cerveza.

Las cervezas resultantes mostraron caracteristicas similares
de una cerveza Stout. La cerveza Stout con el espresso
mostro una mejor aceptacion de la preparada con sémola.
En conclusion, la mejor manera de mantener los atributos
deseados de café en una cerveza Stout es agregar café
expreso después de la primera fermentacion justo antes del
embotellado.

Un analisis adicional se llevara a cabo para evaluar el perfil
de aroma de los productos y para evaluar los pardmetros de
regulacion.

Produccion de Vino de Mangifera indica L. por

medio de Saccharomyces cerevisiae.

Linda Alejandra Salas Meza, Juan José Quispe Haro, Susana
Estela Gutiérrez Melchor, Daniel Alberto Guzman Villalobos
, Samantha Yaratzeth Diaz Hernandez , Sandra Teresita
Martin del Campo Barba, Alejandra Lorena San Martin
Azocar.

ITESM, Campus Querétaro. alsmartin@itesm.mx

Mango es el tercer alimento mas alto perdido a nivel
nacional en México debido a la falta de diversidad de
productos derivados, siendo que es fresco vender el
director. Sin embargo, ya que esta fruta es muy codiciada
por sus propiedades organolépticas como el aroma, el sabor
y caracteristicas nutracéuticas, creemos que la produccion
de vino mediada por S. cerevisiae conjuga una oportunidad
de mercado y un impacto ecoldogico. Mango variedad
Paraiso se licud, pretratados con fosfato de amonio 0,02% p
| v, extracto de levadura o,5 g /|, caseina peptona 1% p /vy
se ajusto para alcanzar inicial 22 Brix. Después de ajustar la
curva de crecimiento de Saccharomyces cerevisiae en
tratados de mango var Paraiso debemos, definimos que el
tiempo de fermentacion optima era 22-24 horas a 37°C y 75
rpm. Para detener la fermentacion y mantener el color y
otras propiedades de cambio, el mosto fue congelado. Se
llevaron a cabo analisis sobre grados de alcohol, la presencia
microbioldgica, la acidez y la aceptacion del publico.

Produccion de fermentado de la tuna de

variedad Villanueva
Vianney De Lara Ortiz, Ana Karen Lara Dominguez, Alison
Cristina Hidalgo Garcia, Sandra Teresita Martin del
Campo Barba, Alejandra Lorena San Martin Azdcar.
ITESM, Campus Querétaro, alsmartin@itesm.mx

La tuna es el fruto obtenido del nopal, varia de color
conforme a su especie asi como el rojo, verde, amarillo o
anaranjado, con abundante pulpa carnosa que
generalmente tiene un sabor dulce. La tuna es de pulpa
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jugosa con semillas suaves y ricas en azucares, tiene un
sabor caracteristico agradable y refrescante. El objetivo del
proyecto fue estandarizar el proceso de la fermentacion de
la tuna. Se seleccionaron las tunas variedad Villanueva, se
procedio a preparar el mosto y estandarizar pH y sdlidos
solubles, al mismo tiempo que se prepard el indculo de
Saccharomyces cerevisiae; se utilizaron dos
concentraciones de células para sembrar el mosto de tuna y
se dejo fermentar, tomando muestra para realizar cinéticas
de fermentacion y analisis fisicoquimicos y sensorial del
producto final.

El rendimiento de la tuna fue de un 75% es fruto, del cual
comprobamos que pueden obtenerse buenos rendimientos
de fruto, se demostré que a partir de la tuna se puede
elaborar una bebida fermentada, es de vital importancia
seguir los protocolos tal y como se establecen al inicio del
proyecto, asi como llevar la bitacora al momento para evitar
errores comunes. México es un productor importante de
tuna, que tiene que aprovechar este recurso para contribuir
al desarrollo econdmico del pais y la utilizacion de un fruto
que ademas caracteriza al pais por su origen.

Produccion de cerveza a partir de una mezcla de
trigo y centeno usando Saccharomyces

cerevisiae
Abel Plata Gonzalez, David Manriquez Buendia, Lilian
Angélica Alvarez Merino, Gabriela Fiscal Gutiérrez, Sandra
Teresita Martin del Campo Barba, Alejandra Lorena San
Martin Azdcar.
ITESM, Campus Querétaro. alsmartin@itesm.mx

Ademas, la cebada es el grano principal que se utiliza para
elaborar cerveza, debido a su alto contenido de almidon y su
contenido de enzimas capaces de degradar el almidon en
azucares fermentables para S. cerevisiae.

En este trabajo, dos cervezas artesanales diferentes fueron
elaboradas por alta fermentacion utilizando S. cerevisiae.
Una de las cervezas se hizo con malta de trigo 100% y otro
fue hecha con malta de trigo 66,6% vy el 33,3% de malta de
centeno. Dado que ninguna de las cervezas contiene malta
de cebada, este trabajo evalud si las enzimas presentes en
los granos de trigo y centeno fueron suficientes para
completar la degradacion del almiddn en azucares simples
que pueden ser metabolizados por S. cerevisiae. Para ello, el
ajuste del proceso a escala de laboratorio era necesaria y la
elaboracion de los tanques de fermentacion caseros. La
adicion de azucar a las botellas se hizo para producir una
segunda fermentacion y obtener gas en el producto final.
Los resultados confirmaron que todo el almidon se
convierte en azUcares simples de acuerdo con la prueba de

lugol. Compuestos controlados norma mexicana fueron
evaluados por compuestos de aroma GC-FID y volatiles
fueron evaluados por GC-MS. No se encontraron diferencias
significativas entre los dos tipos de cervezas.

Para conocer el nivel de aceptabilidad del producto final fue
probada por 72 jueces. La cerveza de trigo tuvo la
puntuacion mas alta con un 68% de aceptacion positiva, en
comparacion de centeno y trigo cerveza, que solo tenia 37%.

Capacidad antioxidante de salchichas de cerdo
adicionadas con jugo y cascara de granada

(Punica granatum L.)

S.L. Gutiérrez-Pacheco®, M. Valenzuela-Melendres®, H.
Gonzalez-Rios®, J.F. Ayala-Zavala®, J.B. Heredia®, L.G.
Cumplido-Barbeitia®, J.P. Camou®
°Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo,
(CIAD, A.C). Carretera a la Victoria Km. 0.6 C.P. 83304,
Hermosillo, Son.
bCIAD, A.C. Carretera Eldorado Km. 5.5 Col. Campo El Diez,
C.P. 80110, Culiacén, Sin. jpc@ciad.mx

Durante los Ultimos afios el creciente interés sobre la dieta y
su relacion con la salud ha llevado a la industria carnica al
desarrollo de productos carnicos funcionales incorporando
ingredientes ricos en compuestos bioactivos. La granada
representa una alternativa como ingrediente para su uso en
estos productos debido a su alto contenido de compuestos
fendlicos. Sin embargo, durante el procesamiento térmico
de los productos carnicos, los compuestos fendlicos pueden
perder su actividad antioxidante. El objetivo del presente
estudio fue evaluar el efecto de jugo (J1=1% y J2=2%) y
cadscara de granada (Ci=1% y C2=2%) en la actividad
antioxidante (AA), fenoles totales (FT) y perfil fendlico de
salchichas de cerdo antes y después del tratamiento
térmico, comparadas con salchichas control (CO). La
incorporacion de jugo y cascara incrementaron (P<o.05) los
FT de las emulsiones carnicas; sin embargo, después del
tratamiento térmico los FT se redujeron en un 23, 42 y 12%
para Ji, J2 y C2, respectivamente, caso contrario en C1 con
un aumento de 3.64%. Por otro lado, la AA aumento 16.13 y
11.76% en C1y C2, respectivamente. C2 presento el mayor
(P<o.05) contenido de FT (184.36 mg EAG/100 g) y AA
(DPPH=598.69 umol ET/100 g; ABTS=1023.57 pmol ET/100
g; FRAP=1206.97 pmol ET/100 g). En lo que respecta al perfil
fendlico se lograron identificar y cuantificar acido galico
(C1=1.99 mg/100 g, C2=4.59 mg/i00 g), punicalagina B
(C1=15.60 mg/100 g, C2=22.03 mg/100 g) y acido elagico
(C2=81.11 mg/100 g, C2=113.51 mg/100 g). Los resultados
obtenidos indican que la incorporacion de cascara de
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granada en salchichas de cerdo representa una alternativa
para incrementar su actividad antioxidante.

Palabras clave: Embutidos, antioxidantes, alimento
funcional.

Optimizacion de nuez, jamaicaysalenla
formulacion de hamburguesas de res con
mejores propiedades sensoriales y capacidad

antioxidante
A.J. Pérez-Baez®, J.P. Camou®, H. Gonzélez-Rios®, E.A.
Pefia-Ramos’, J.F. Ayala-Zavala®, L.G. Cumplido-Barbeitia®,
M. Valenzuela-Melendres®
°Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo,
(CIAD, A.C). Carretera a la Victoria Km. 0.6 C.P. 83304,
Hermosillo, Son. martin@ciad.mx

Entre los retos actuales de la industria carnica se encuentra
el desarrollo de productos saludables y sensorialmente
aceptables a los que se les ha adicionado ingredientes
novedosos y/o disminuido los tradicionales. La jamaica y
nuez son frutos que cuando se consumen como parte de la
dieta pueden proporcionar beneficios a la salud. La jamaica
es una fuente excelente de antioxidantes, fibra, vitaminas,
minerales y compuestos fitoquimicos. La nuez es un
alimento rico en 4&cidos grasos insaturados, fenoles,
flavonoides, isoflavonas, terpenos y vitamina E. Ambos
alimentos pueden ser utilizados como ingredientes en el
desarrollo de productos carnicos funcionales. El objetivo de
este trabajo fue optimizar la adicion de nuez, jamaica y sal
en hamburguesas de res tomando en cuenta sus
propiedades sensoriales y capacidad antioxidante. Se
establecieron modelos de prediccion por metodologia de
superficie de respuesta para estimar las propiedades
sensoriales (sabor, firmeza, jugosidad y aceptacion general)
y la capacidad antioxidante (DPPH’, ABTS", AAPH" y fenoles
totales). De acuerdo a estos modelos, la adicion de 4.19% de
nuez, 0.40% de jamaica y 1.59% de sal en la formulacion de
hamburguesas de res predice una respuesta maxima en los
parametros sensoriales. La maxima capacidad antioxidante
se obtiene si el producto es formulado con 7.97% de nuez,
1.59% de jamaica y 1.59% de sal. Ambas formulaciones
fueron corroboradas experimentalmente no encontrandose
diferencias (P>o0.05) entre los valores predichos por los
modelos y los obtenidos experimentalmente. La nuez y
jamaica son alimentos que pueden ser utilizados como
ingredientes en el desarrollo de hamburguesas de res
sensorialmente aceptables y con mayor capacidad
antioxidante.

Palabras clave: prediccion, optimizacion, calidad, productos
carnicos.

Evaluacion del efecto frente al estrés oxidativo
y antiinflamatorio de fermentados de
Kombucha elaborados a partir de infusiones de
hojas de Quercus spp en un modelo celular de

macrofagos humanos
Nuria Elizabeth Rocha Guzman, Moreno - Jiménez, Martha
Rocio (ITD), Vazquez - Cabral, Blanca Denis (ITD), Gonzalez
- Laredo, Rubén Francisco, Gallegos - Infante, José Alberto
(ITD), Larrosa - Pérez, Mar (Universidad Europea de
Madrid).
nrocha@itdurango.edu.mx

El té y las infusiones herbales presentan efectos fisiolégicos
multiples (antioxidantes, anti-inflamatorios y
vasodilatadores) debido a la presencia de polifenoles, por lo
que presentan una potencial actividad cardioprotectora.
Existen diferentes alternativas para el uso de infusiones
herbales una de ellas es la fermentacion con el consorcio
Kombucha. El Kombucha tradicionalmente es elaborado a
partir de la fermentacion del té negro y el azucar por la
accion de diversas bacterias acéticas y levaduras, dando
lugar a una bebida ligeramente acida con potencial benéfico
a la salud (Gharib, 2009). En los Ultimos afos se ha buscado
el desarrollo de nuevos productos a partir de infusiones
herbales con hojas de Quercus spp., las cuales, a través de la
fermentacion con el consorcio Kombucha, dando lugar a
una bebida con un perfil de compuestos fendlicos distinto al
inicial y mejor aceptabilidad. El objetivo de este estudio
consistié en evaluar el efecto de los fermentados e
infusiones de Quercus resinosa, Q. laeta, Q. obtusata y
Camellia sinensis en un modelo de macrofagos derivados de
monocitos THP-1 sobre sus propiedades cardioprotectoras.
Las células monociticas fueron diferenciadas a macrofagos
con 10 ng/mL de PMA por 48 horas y reposo de 72 horas.
Los macrofagos diferenciados fueron estimulados con 100
ng/mL de LPS o perdxido de hidrégeno (100 pM). Se midid
la presencia en el medio celular de TNF-a e IL-6 mediante la
técnica de ELISA y el estrés oxidativo intracelular mediante
el aumento de fluorescencia debido a la oxidacion del
H2DCF. Se observo efecto antiinflamatorio y frente al estrés
oxidativo dosis-dependiente cuando las células fueron
tratadas tanto con los fermentados como con las infusiones
a una concentracion de o0.02 mg/mL de fermentado.
Conclusion: La fermentacion mediante el consorcio
Kombucha de infusiones de Quercus modifica su perfil
polifendlico pero mantiene sus potenciales propiedades
cardioprotectoras.
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Aislamiento y caracterizacion de Bacterias
Acido Lacticas(BAL) nativas de la regién del

Municipio de Sahuayo Michoacan
Mauritania Martinez Tirado, Héctor Avalos Flores.
Universidad de La Ciénega del Estado de Michoacan de
Ocampo. mauritania-mtz@hotmail.com

Los alimentos funcionales hoy en dia son de gran
importancia para el entorno de la salud, por ello es de gran
importancia que la ciencia se dedique a encontrar nuevos
productos. Se aislaron BAL de leche de la region con el fin
de crear una cepa nativa y se generen en un futuro
productos prebioticos o probioticos, para encontrar nuevas
soluciones a enfermedades. Este tipo de proyecto se penso
con el fin de encontrar alternativas que se puedan utilizar en
la industria alimentaria, para minorar o hasta llegar a
eliminar el uso de conservadores, que hoy en dia estan
causando grandes estragos en la salud humana y buscar que
combatan las principales toxiinfecciones provocadas por
alimentos. Se tomd en cuenta el yogur, leche y mucosa
intestinal de bovinos ya que en la cuenca de Sahuayo se
cuenta con una alta produccion lechera y en un futuro
podria favorecer a la industria de esta zona. Se obtuvieron
13 cepas de diferentes bacterias, Lactobacillus, Lactococcus
y Streptococcus thermophilus. Estas diferencias se tomaron
por los resultados de las galerias APl 5o CH. Se pretende
realizar una practica de PCR para nombrar las diferentes
bacteriocinas que puedan contener estas bacterias por
tamario de ADN y con el aislamiento de las bacterias ahora
estamos encontrando resultados antagdnicos para que sean
contra bacterias, patdgenos u hongos que causan grandes
estragos en humanos hoy en dia y que no se han estudiado
en su amplitud. Por ello se pretende seguir con este trabajo
en una maestria y si es posible hasta un doctorado para
aplicarlo en un alimento funcional.

Optimizacion del Contenido de Fenoles Totales
de una Bebida Funcional de Té Verde (Camellia
sinensis) usando Metodologia de Superficie de

Respuesta
Preciado-Saldafia A.M.”, Ovando-Martinez M.?, Sdyago-
Ayerdi S.G.?, Gonzélez-Aguilar G.A.*"

*Centro de Investigacidn en Alimentacion y Desarrollo, A.C.
(CIAD, A.C.), Carretera a la Victoria Km. 0.6, La Victoria,
Hermosillo, Sonora, CP 83000, México.

*Instituto Tecnoldgico de Tepic, Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Av. Tecnoldgico No 2595, Lagos
del Country, 63178 Tepic, Nayarit, México.

*Correo electrdnico: gustavo@.ciad.mx

El té verde (TV) es preparado a base de hojas secas de la
planta Camellia sinensis, siendo las bebidas elaboradas a
partir de ingredientes vegetales como el TV, un recurso de
gran importancia. EI TV es la segunda bebida mas
consumida en el mundo después del agua, y es
consideradauna importante fuente de compuestos fendlicos
(CF). Algunos factores como la cantidad de hojas, la
proporcion de agua, la temperatura y el tiempo, pueden
influir en su eficiencia de extraccion.Por lo quela
optimizacion de los procesos de extraccion es de gran
importancia, para obtener la maxima concentracion vy
mejorar la capacidad antioxidante.En este trabajo se utilizd
un disefio central compuesto con analisis de superficie de
respuesta, donde se consideraron tres factores
independientes: cantidad de hojas(X,: 1-20g/i00ml),
temperatura (X,: 7-100°C) y tiempo de extraccion (X;: 60-
1200min). Se determind el contenido de fenoles totales
(CFT) y capacidad antioxidante (por DPPHe y FRAP). Las
condiciones X;:4.9g/100ml, X,:26°C y X;:96g9min resultaron
optimas para la extraccion de CF, obteniéndose66.77+0.38
mg EAG/mL, 143.42+0.84 y 14.14+1.68 mg ET/mL, para CFT,
DPPHe y FRAP, respectivamente. Dichas condiciones
pueden ser utilizadas para elaborar una bebida funcional
con té verde, que presente mejores propiedades
antioxidantes que las bebidas tradicionales.

Palabras clave: Camellia sinensis, optimizacion, compuestos
fendlicos, metodologia de superficie de respuesta.

Influencia de la dosis de extractos de
Phoradendron tomentosum y Psittacanthus
calyculatus en el control de los niveles de
glucosa en sangre mediante bioensayo en ratas
arabigas
Salinas-Martinez, Ana Sofia; Hernandez-Centeno,
Francisco; Lopez-De la Pefia, Haydee Yajaira; Hernandez-
Gonzalez, Maria
Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro,
Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Calz.
Antonio Narro 1923, Buenavista, Saltillo, Coahuila, México,
25315. Tel +(844)2110200 ext 2009. maryhgi2@yahoo.com

Considerando investigaciones anteriores sobre el poder
reductor que pueden tener Phoradendron Tomentosum y
Psittacanthus calyculatus sobre los niveles de azucar en
sangre de sujetos de investigacion, se utilizd un modelo
experimental con ratas aradbigas de ambos sexos, a las
cuales se indujo diabetes mellitus tipo Il administrandoles
estreptozotocina en concentracion de 35mg/kg de peso del
animal. Se utilizd la liofilizacion para conservar las
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infusiones a fin de preservar mejor sus antioxidantes. Una
vez comprobado el cuadro diabético, se les suministro
extracto acuoso de Psittacanthus calyculatus y de
Phoradendron tomentosum via oral en bebederos por
separado, para cada caso fueron cuantificadas las
cantidades de fenoles y polifenoles totales por el método
DPPH por microplaca. El tratamiento de monitoreo del
consumo de los extractos fue de 14 dias, una vez concluido
se prosiguio a elaborar necropsias. La investigacion arrojo
como resultados que los extractos liofilizados de
Psittacanthus calyculatus, y de Phoradendron tomentosum
cuentan con compuestos bio-activos como flavonoides,
esteroles, leucoantocianidinas y fenoles. La capacidad
antioxidante de los extractos liofilizados de ambas plantas
es elevada, con niveles de reduccion de 87.35% y 86.22%,
respectivamente. La administracion de estreptozotocina
indujo la diabetes en ratones sanos logrando hasta 203
mg/dL en hembras y 215 mg/dL en machos después de 20
dias de tratamiento. La ingesta de 1 mg/kg de peso
corporal/dia de fenoles provenientes de extractos de las
plantas en estudio permitidc decremento en niveles de
glucosa de ratones diabéticos de 195 a 126 mg/dL en
hembras y de 200 a 101 mg/dL en machos. Una ingesta
excesiva de 6 veces la dosis diaria recomendada de fenoles
procedentes de  Psittacanthus calyculatus, y de
Phoradendron tomentosum dejaron en evidencia dafos
fisicos, asociados a la misma, como son envejecimiento,
decaimiento y desequilibrio, asi como dafios internos:
corazén y aparato digestivo dafiados y coloracion anormal
de la sangre.

Palabras clave: diabetes, ratones, polifenoles, dosis,
infusion.

El jocoque como alimento tradicional
comunitario. Un estudio descriptivo enfocado a
la prevencion de enfermedades
gastrointestinales en nifos de Urireo,

Salvatierra
AUTOR: MAYRA PERLA MURILLO LEDEZMA
Estudiante de la Universidad de Guanajuato de la Lic.
Nutricion.

El jocoque es un alimento tradicional consumido en diversas
comunidades de México, es un alimento accesible,
disponible y de facil preparacion. La relevancia en su
consumo radica en la presencia de la bacteria lactococcus
lactis ss, la cual ha demostrado tener varios beneficios sobre
la salud intestinal. Este trabajo tiene como objetivo
identificar estos beneficios sobre la prevalencia de

padecimientos digestivos en niflos escolares en Urireo,
Salvatierra (Guanajuato, México.)

Se realizé un estudio descriptivo, cuantitativo y transversal
que incluy0 la aplicacidn de una entrevista estructurada que
consistia en 27 preguntas divididas en 3 apartados:
frecuencia de realizacion de actividad fisica, consumo de
productos lacteos y la frecuencia de enfermedades
gastrointestinales; asi como, 10 preguntas acerca de la
preparacion, consumo del jocoque y conocimientos acerca
de los beneficios que proporciona su consumo. La entrevista
se aplicd a las madres de familia de 235 nifios de nivel
primaria de la comunidad Urireo, Salvatierra. Se realiz0
estadistica descriptiva de la informacion en Excel ® 2013.
Los resultados muestran que el 20% de los nifios incluyen
jocoque en su dieta semanal, de los cuales el 68% y 24% lo
consumen 1-2 y 3-4 Veces por semana, respectivamente;
siendo menor la prevalencia de vOmito en un 23%, diarrea
20% estreflimiento 14% inflamacidn 19%, dolor abdominal
4% y nduseas 3% en estos niflos comparados con los que no
lo consumen habitualmente. Por lo que se puede considerar
que tiene efectos positivos sobre la salud digestiva de la
poblacion estudiada.

Lipidos, péptidos y carbohidratos

funcionales

Preparacion y caracterizacion de peliculas de
proteina de haba (Vicia faba L.)

J.I Hernandez-Garcia., C. Carranza-Juarez., J. Orozco-
Villafuerte, J. Castaﬁob, A.Y. Guadarrama-Lezama®
Facultad de Quimica, Universidad Auténoma del
Estado de México, Paseo Coldn esq. Paseo Tollocan s/n, Col.
Residencial Colon, C.P. 50120, Toluca, Estado de México,
Meéxico.
Unidad de Desarrollo Tecnoldgico, Universidad de
Concepcién, Avenida. Cordillera, C.P 2634, Coronel, Republica
de Chile.

a

b

Las leguminosas como la haba (Vicia faba L.), son una fuente
economica y natural de proteinas que pueden ser utilizadas
como formadoras de peliculas. El propodsito de este trabajo
fue elaborar y caracterizar peliculas con concentrado de
proteina de haba y su combinacidon con carragenina. La
proteina de haba se extrajo a partir de la harina de la
semilla, de la cual se obtuvo un rendimiento del 35%. La
caracterizacion de la proteina de haba y de la carragenina
consistio en llevar a cabo un estudio de sus propiedades de
hidratacion y sus propiedades térmicas. La proteina
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presentd valores bajos de hidratacion bajos (3.70 + 0.25 g
proteina hidratada/g pasta de proteina precipitada) en
comparacion con otros hidrocoloides (8-20 g/g). La
temperatura de desnaturalizacion de la proteina fue de 78 +
0.20°C. Con el concentrado de proteina se elaboraron
peliculas en combinacion con carragenina, a las cuales se
realizaron analisis térmicos y mecanicos. La propiedades
térmicas de las peliculas mostraron valores de temperatura
de fusion (T,) de 255 + 0.19 °C y entalpia de fusion (AH,,) de
181 + 0.13 J/g, lo que podria estar relacionado con las fuertes
interacciones electroestaticas que se formaron entre el
concentrado de proteina y carragenina durante la formacion
de las peliculas, pues se requiere mayor temperatura de
fusion para transformar la estructura estable y compacta de
esas peliculas que para los materiales sin combinar. Las
propiedades mecanicas (resistencia al rompimiento,
resistencia al encogimiento y elongacion al rompimiento) de
las peliculas elaboradas con el aislado de proteina y
carragenina fueron de 9.86 + 0.10 Pa, 11.62 + 0.12 MPa y
84,77t 0.15% respectivamente. El alto porcentaje de
elongacién al rompimiento podria estar relacionado con la
capacidad de la proteina para formar una red integrada con
la carragenina. Cabe mencionar que la proteina por si misma
no fue capaz de formar una red continua (pelicula). A partir
de estos resultados, se pueden considerar a las peliculas de
proteina de haba como una buena alternativa de
biomateriales que pueden ser usados para la proteccion de
alimentos.

KEYWORDS: haba, proteina, peliculas, caracterizacion

" Autor correspondiente: Tel.: +52 722 2173890; Fax: +52 722
2175109. Correo electronico: ayguadarramal@uaemex.mx
(A.Y. Guadarrama-Lezama).

Identificacion y absorcion de péptidos
producidos durante la digestion gastrointestinal
in vitro de aislados proteicos de frijol comUn

(Phaseolus vulgaris L.)
Dorantes Mendoza J. P.ab, Miralles Bb, Hernandez-Ledesma
B® Loarca-Pifia G°. Recio I”"
Programa de Posgrado en Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC), Facultad de Quimica, Universidad
Autdnoma de Querétaro, Querétaro, Qro 76010, Mexico.
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion,
CIAL (CSIC-UAM), Nicolads Cabrera, 9. Campus de
Cantoblanco, Madrid 28049, Espafia
*Autor de correspondencia: Isidra Recio, e-mail:
i.recio@csic.es.

El objetivo de este estudio fue investigar el potencial de un
aislado proteico de frijol comun (Phaseolus vulgaris L.) como

fuente natural de inhibidores de enzimas relacionadas con
enfermedades crdnicas no transmisibles. Para ello, se llevo a
cabo la digestion gastrointestinal in vitro de los aislados
proteicos obtenidos a partir de tres variedades de frijol
comun. Para la simulacion de la digestion gastrointestinal,
se empled un método consensuado a nivel internacional
(Minekus et al., 2014). Los péptidos producidos durante la
digestion gastrica y duodenal se identificaron mediante RP-
HPLC-MS/MS. De los péptidos resistentes a la digestion
gastrointestinal, se seleccionaron 3 péptidos derivados de
legumina en base a su secuencia de aminoacidos. En
concreto, los  péptidos LIPPGVP, EVEPLPH vy
QDEDEDDKEEDEDESQG demostraron una moderada
inhibicion de la enzima convertidora de angiotensina, con
valores de IC,, de 234 * 17.81 pM y 734.4 * 18,4 UM, para los
péptidos: LIPPGVP y EVEPLPH respectivamente. Ademas
se evalud la biodisponibilidad de estos compuestos con un
modelo in vitro con células Caco-2, encontrandose una
elevada biodisponibilidad para todos los péptidos
ensayados, con valores de permeabilidad aparente
comprendidos entre 1.161 x 10°* cm/s y 2.669 x 10-06 cm/s.
Se pretende continuar investigando la actividad bioldgica de
la fraccion peptidica resistente a la  digestion,
especialmente, de los fragmentos con  mayor
biodisponibilidad.

Palabras clave: Péptidos, Espectrometria de masas,
absorcion, Caco-2, biodisponibilidad.

Digestibilidad In vitro de harinas de platano

verde esterificadas y tratadas termicamente.
Mirna Maria Sdnchez Rivera, Martin Sotelo Bautista®,
Rosalia América Gonzalez Sotobc, José Juan Islas
Hernandez’.

Centro de Desarrollo de Productos Bidticos del Instituto
Politécnico Nacional, Carr. Yautepec-Jojutla Km 8.5, CEPROBI
No. 8, San Isidro, 62731, Yautepec, Morelos, México. E-mail:
msanchezri@ipn.mx.

Becarios: *BEIFI-IPN, "COFAA-IPN, “EDI-IPN

La harina de platano verde (HPV) sin cocimiento, presenta
~80% de almidon resistente (AR), el cual es parte de la fibra
dietética. Sin embargo, cuando es cocinada, el AR
disminuye sustancialmente (~12%), por lo que se pierde su
efecto nutracéutico. En este sentido, se busca realizar
tratamientos a la HPV con el fin de conservar un alto
contenido de AR. El objetivo del trabajo fue realizar una
esterificacion a la HPV para aumentar el contenido de AR
después de la gelatinizacion, asi como medir algunas
propiedades fisicoquimicas a las harinas. La HPV fue
esterificada con acido citrico y tratada térmicamente (HTT)
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a 120 y 140°C durante 7 h. A las harinas gelatinizadas y sin
gelatinizar, se les midié la digestibilidad in vitro para
determinar las fracciones de AR, almiddn de digestion lenta
(ADL) y de digestion rapida (ADR); también se evaluaron el
grado de sustitucion (GS), espectros de FT-IR y propiedades
funcionales. El contenido de AR (64.97-76.87%) y el GS
(0.084-0.139), se incrementaron al aumentar la temperatura
de esterificacion. Sin gelatinizar, las HTT vy harina
esterificada (HE), a 140 °C, presentaron contenidos de AR
de 65.8% y 76.87% respectivamente; y la HPV, 69.7%.
Después de gelatinizar en agua hirviendo por 20 minutos, el
AR disminuyd a 4.4% (HTT), 75.8% (HE) y 8.89% (HPV). La
respuesta glucémica también disminuyd en la HE por
presentar el menor contenido de ADR y ADL; también
presentd un pico de absorcién a 1724 cm™ (relacionado con
el enlace C=0) no observado en las HPV o HTT, indicativo de
grupos funcionales introducidos. La menor capacidad de
absorcion de agua y poder de hinchamiento se obtuvo en las
HTT y HE. La HPV esterificada con AC a elevada
temperatura, podria ser utilizada como ingrediente en la
elaboracion de alimentos funcionales o nutracéuticos de
baja respuesta glucémica.

Palabras clave: harina de platano, esterificacion, almidon
resistente, digestibilidad in vitro, FT-IR.

Evaluacion de tamales elaborados con
diferentes procesos de nixtamalizacion y su

influencia en indice glucémico.

Autores: Rosa Maria Mariscal Moreno®, Juan de Dios
Figueroa Cardenas”, David Santiago Ramos®, José Juan
Veles Medina™.

'CINVESTAV-Unidad Querétaro, Libramiento Norponiente
No. 2000, Fracc. Real de Juriquilla, Querétaro, Qro. 76230,
México.

*PROPAC, Universidad Auténoma de Querétaro. Cerro de
las Campanas S/N, Col. Las Campanas, Querétaro,
Querétaro, México. C. P. 76010. jfigueroa@cinvestav.mx

El proceso de nixtamalizacion ha sido usado desde tiempos
ancestrales, siendo la base de la alimentacion en nuestro
pais, sin embargo las necesidades actuales de alimentos
funcionales ha llevado a retomar y evaluar procesos de
nixtamalizacion con el fin de generar productos de mejor
calidad nutricional. En el presente trabajo se evaluaron tres
procesos de nixtamalizacion y elaboraron tamales, los
cuales generalmente son considerados por su alto
contenido en carbohidratos alimentos no recomendados
para consumo cotidiano. Sin embargo en el presente trabajo
se encontrd que los tamales contiene almidon resistente
tipo 3 (AR3) y 5 (ARs-l, ARs-ll), incrementandose

significativamente en el proceso de nixtamalizacion vy
coccion, siendo 2.48+0.19 el contenido de AR en el maiz y
un rango de 3.2+0.21 @ 4.11+ 0.14 en los tamales. Asi mismo
mediante difraccion de rayos X se encontrd un patron de
difraccion V que es caracteristico cuando se encuentra
almidon resistente tipo 5 (complejo amilosa lipido) y
mediante DSC se encontraron 3 endotermas:
Retrogradacion (AR3) , Complejo amilosa lipido tipo | (AR5-
I) y complejo amilosa lipido tipo Il (AR5-Il). Finalmente se
determinaron los inidices glucémicos (IG) in vivo,
encontrandose valores de 46 a 63, clasificados como de
medio y bajo IG, siendo el mas alto el tamal elaborado con el
proceso de nixtamalizacion tradicional y encontrandose
disminucion en este al usar otros procesos de
nixtamalizacion. Con lo cual se observa que el proceso de
nixtamalizacion existen procesos fisicoquimicos que
coadyuvan a incrementar la formacion de almidon
resistente, disminuyendo asi el indice glucémico al ser
consumido.

Caracterizacion de botanas con alto contenido
de fibra dietética sin gluten y su funcionalidad

en un modelo de obesidad
Flores-Silva Pamela Celeste*, Rodriguez-Ambriz Sandra
Leticia*, Bello-Pérez Luis Arturo*
*Departamento de Desarrollo Tecnoldgico, Centro de
Desarrollo de Productos Bidticos del Instituto Politécnico
Nacional, Unidad Yautepec. labellop@ipn.mx

Existe en la poblacion cada vez mayor interés en el
consumo de alimentos funcionales, esto proporciona a la
industria la oportunidad de desarrollar productos de alta
demanda como las botanas, con bajo contenido caldrico,
mayor contenido de fibra dietética (FD) y que ademas no
contengan gluten, condicion benéfica para pacientes
celiacos. El objetivo de este trabajo fue elaborar botanas
con alto contenido de FD sin gluten a partir de una mezcla
de harinas de platano macho inmaduro, garbanzo y maiz,
estimar su composicion quimica proximal, la digestibilidad
de carbohidratos in vitro, y determinar su efecto sobre el
control de peso corporal y resistencia a la insulina en un
modelo animal (n=8). Se elaboraron 3 botanas mediante
extrusion simple a partir de platano, garbanzo y maiz en
diferentes proporciones: A) 50:30:20, B) 10:60:30 y Q)
33:33:33, respectivamente. Las botanas  presentaron
contenidos de FD de 13.71, 18.20 y 16.60 g/ 1009 (A, By C,
respectivamente). Ademas, tuvieron mayor contenido de
proteinas y menor cantidad de lipidos que productos
similares disponibles comercialmente. El contenido de
almidon total fue menor en la botana B. No se encontraron

91



UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE
QUERETARO AL

29°- CONGRESO INTERNACIONAL
TN A7 FUNCIONALES
LNT@S Y NUTRACEUTICOS

diferencias significativas en el contenido de almidon de
digestion lenta de las botanas A y C (~12.53 g/100 Q),
mientras que en la botana B esta fraccion fue menor. La
botana B presentd el mayor contenido de almidon
resistente (3.27 g/100g) y la menor velocidad de hidrdlisis in
vitro; sin embargo, las tres botanas presentaron prediccion
de indice glucémico (plG) baja. En la evaluacion in vivo del
efecto del consumo de 2 porciones de botana (0.93g/kg) se
observd que el consumo de la botana A contribuyd a
disminuir la concentracion de glucosa en suero. El grupo de
ratas alimentadas con la botana B presentd la menor
ganancia de peso y el valor menor de resistencia a la
insulina. Estos resultados indican el potencial de consumo
de las botanas desarrolladas como fuente de FD para la
poblacion en general y personas con enfermedad celiaca.

Digestibilidad in vitro de harinas de platano

verde esterificadas y tratadas termicamente.
Mirna Maria Sanchez Rivera, Martin Sotelo Bautista, Rosalia
América Gonzalez Soto, José Juan Islas Hernandez.
Centro de Desarrollo de Productos Bidticos del Instituto
Politécnico Nacional, Carr. Yautepec-Jojutla Km 8.5,
CEPROBI No. 8, San Isidro, 62731, Yautepec, Morelos,
México. msanchezri@ipn.mx

La harina de platano verde (HPV) sin cocimiento presenta
E80% de almiddn resistente (AR), el cual es parte de la fibra
dietética. Sin embargo, cuando es cocinada, el AR
disminuye sustancialmente (212%), por lo que se pierde su
efecto nutracéutico. En este sentido se busca realizar
tratamientos a la HPV con el fin de conservar un alto
contenido de AR. El objetivo de este trabajo fue realizar una
esterificacion de la HPV, para aumentar el contenido de AR
después de la gelatinizacion, asi como medir algunas
propiedades fisicoquimicas de las harinas. La HPV fue
esterificada (HE) con acido citrico y tratada térmicamente
(HTT) a 120 °Cy 140 °C durantey h, se midid la digestibilidad
in vitro para determinar las fracciones de AR, almiddn de
digestion lenta (ADL) y de digestion rapida (ADR) de las
harinas gelatinizadas y sin gelatinizar, también se evaluaron
el grado de sustitucion (GS), espectros de FT-IR y
propiedades funcionales. En las harinas esterificadas, el
contenido de AR y el GS se incrementaron al aumentar la
temperatura de reaccion. A 140 °C, la harina nativa (HN),
HTT y HE, todas sin gelatinizar, presentaron contenidos de
AR de 69.7%, 65.8% vy 77.8%, respectivamente, y
disminuyeron a 9.9% (HN), 4.4% (HTT) y 75.8% (HE)
después de gelatinizar por 20 minutos en agua hirviendo.
Los valores mas bajos de ADR y ADL se observaron en la HE,
la cual mostré un pico de absorcion a 1724 cm-1 relacionado

con la vibracion de extension del enlace C=0, no observado
en la HN o la HTT. Las HTT y HE presentaron menor
capacidad de absorcion de agua y poder de hinchamiento
que la HN. Por lo que la HE de platano con alto contenido de
AR, podria ser utilizada como ingrediente funcional de
menor respuesta glucémica que la harina nativa.

Efecto del proceso de digestion in vitro sobre la
actividad inhibidora de la enzima convertidora
de angiotensina de péptidos obtenidos a partir
de leche fermentada por cepas de Lactococcus

lactis.

Alejandro Santos-Espinosa, Maria de Jesus Torres-Llanez,
Adridn Hernandez-Mendoza, Belinda Vallejo-Cérdoba y
Aardn Fernando Gonzélez-Cordova*. Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera a
la Victoria Km 0.6; C.P. 83304, Hermosillo, Sonora, México.
*E-mail: aaronglz@ciad.mx

Estudios han demostrado que la actividad proteolitica de
bacterias lacticas que participan en la fermentacion de la
leche, puede contribuir a la generacion de péptidos
potencialmente antihipertensivos. La actividad de estos
péptidos se ha asociado a su capacidad para inhibir la
enzima convertidora de angiotensina (ECA). Durante su
paso a través del sistema digestivo, la estabilidad y el
destino de estos péptidos podrian ser afectados por
diferentes factores fisioldgicos (e.g., enzimas proteoliticas
producidas por el cuerpo humano), lo que a su vez podria
afectar su actividad bioldgica. El objetivo de este trabajo fue
determinar el efecto, sobre la actividad inhibidora de ECA,
de la exposicion de fracciones peptidicas (<3 kDa) obtenidas
de leche fermentada (24 y 48 h) con cuatro cepas de
Lactococcus lactis a un proceso gastrointestinal simulado
(PGS). Dicho proceso involucré un sistema de tres
compartimientos que considerd la cavidad oral, estomago e
intestino delgado con sus respectivos fluidos digestivos y el
tiempo de transito del quimo requlado por peristalsis. Los
datos obtenidos, previo a PGS, mostraron que los mayores
(p<0.05) porcentajes de actividad inhibidora de ECA vy los
menores (p<o.05) valores de IC,se registraron después de
48 h de fermentacion (59.3-73.9 % y 8.7-17.3 pg/mL,
respectivamente), siendo las fracciones peptidicas de las
cepas R,, Q, y Q, las que exhibieron los menores valores de
ICs (8.7£3.1, 15.5+2.2 y 15.6+1.9 ug/mL, respectivamente).
Las fracciones peptidicas de la cepa Q, fueron las Unicas que
no presentaron diferencias significativas (p>0.05) en el valor
de IC,, después de ser expuestas a PGS, manteniendo
valores de 17.3+1.5 pg/mL. Estos hallazgos sugieren que los
péptidos de esta fraccion conservan su estabilidad y por lo
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tanto su bioactividad. Por lo anterior, la leche fermentada
con la cepa Q, podria ejercer un efecto antihipertensivo in
Vivo.

Palabras clave: Péptidos bioactivos, hipertension, enzima
convertidora de angiotensina, simulacién gastrointestinal.

Comparacion de la actividad antioxidante del
extracto etandlico de esparrago, TBHQ y
tocoferoles sobre aceite de soya utilizando el

equipo Rancimat.

Espinoza-Gamez, Fernanda®, Flores-Lara, Yolanda?, Lugo-
Sepulveda, Ramon Efrain.”, Dora Valencia Rivera®, Rueda-
Puente, Edgar Omar *y Ortega-Garcia, Jesus. *>
* Alumno del Programa de Quimico Biologo Clinico, del
Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas y
Agropecuarias de la Unidad Regional Norte de la
Universidad de Sonora. Av. Universidad e Irigoyen, s/n. Col.
Ortiz. Caborca, Sonora, Mex. C.P. 83621. * Departamento de
Agricultura y Ganaderia. Universidad de Sonora. Boulevard
Luis Encinas y Rosales, Hermosillo, Sonora, México. E
Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas y
Agropecuarias de la Unidad Regional Norte de la
Universidad de Sonora. Av. Universidad e Irigoyen, s/n. Col.
Ortiz. Caborca, Sonora, Mex. C.P. 83621. Tel/Fax.
52(637)372-65-40. ext. 7654 E-mail:
jortega@guayacan.uson.mx.

El esparrago (Asparragus officinalis), es un cultivo de gran
importancia en la region de Caborca, Sonora, tanto por su
alta produccidn, asi como por los antioxidantes naturales
(compuestos fendlicos) que contiene. El uso de los
antioxidantes naturales, asi como su efecto se puso a
prueba por el indice de estabilidad oxidativa (OSI) sobre
aceite de soya refinado (RBD) para lo cual se utilizo el
equipo Rancimat. Los compuestos fendlicos del esparrago
se extrajeron con etanol/agua 95:5 (v:v). La actividad
antioxidante del extracto hidroalcohdlico del esparrago se
compard con la Terbutilhidroxiquinona (TBHQ) y mezcla de
tocoferoles, en aceite de soya comestible libre de
antioxidantes sintéticos, el cual cumplid con las
caracteristicas quimicas y de composicion de un aceite
comestible puro de soya. El contenido de fenoles totales en
el extracto de esparrago fue similar al encontrado en
diferentes frutas y esparragos de otros paises. El aceite con
el extracto etanolico de esparrago a concentraciones
mayores de 0.3% (p/p) presentd tiempos de induccion
mayores (p<0.05) que los antioxidantes sintéticos naturales
(tocoferoles) y sintéticos (TBHQ) a las concentraciones

analizadas, lo cual indica que el esparrago es de gran
importancia como fuente de antioxidantes naturales.

Efecto del consumo de jugo de xoconostle en

personas con Diabetes Mellitus Tipo Il
Isabel Clark-Montoya®, Yolanda Jasso-Pineda®, Nadia
Azenet Pelallo-Martinez" Ivan Esli Hérnandez-Colunga’®,
Miguel de Jesis Camacho-Guerrero®.
Universidad del Centro de México®, Universidad Auténoma
de San Luis Potosi®, Servicios de Salud®.
gfisa_g3@hotmail.com

Es comun en México el uso de cactaceas como remedio
alternativo contra la diabetes. Existe evidencia de que los
frutos acidos de Opuntia joconostle y de O. matudae
disminuyen la glucemia e incrementan la concentracion
sérica de insulina en individuos diabéticos™.

Entre los compuestos funcionales del xoconostle se
encuentran polisacaridos como celulosa, hemicelulosa,
pectinas y mucilago, quienes enlentecen el vaciado gastrico
y actUan sobre las enzimas a-glucosidasas impidiendo asi la
absorcion de la glucosa. Los flavonoides presentes en el
fruto también inhiben la accion de enzimas a-glucosidasas,
aumentan la captacion de glucosa en musculo, aumentan la
proliferacion celular en higado y pancreas, reducen la
resistencia a la insulina y disminuyen la apoptosis de células
B pancreaticas>*>.

El presente estudio fue propuesto para verificar si hay
disminucion de glucosa, hemoglobina glucosilada,
colesterol y triglicéridos en pacientes con Diabetes Mellitus
Tipo Il con el consumo de xoconostle.

Se selecciond a 30 personas (hombres y mujeres), entre 30y
70 afios de edad con Diabetes Mellitus Tipo Il y con
tratamiento farmacoldgico.

Se formaron dos grupos, uno ingiri6 14 mL/65 kg y el otro 28
mL/65 kg de peso corporal y sin modificacion de la dieta
normal.

Los parametros bioquimicos se midieron al inicio, a la mitad
y al finalizar el estudio que durd 4 meses.

El analisis estadistico muestra que el tratamiento de mayor
dosis es el mas efectivo, ya que disminuye
significativamente la hemoglobina glucosilada en los
pacientes (p<o.05). Respecto a los otros parametros
bioquimicos hubo wuna disminucion después de la
administracion de los tratamientos.

De acuerdo a los resultados obtenidos en el estudio, se
concluye que la ingesta del fruto de xoconostle influye en la
disminucion de los pardmetros bioquimicos evaluados y que
puede coadyuvar en el tratamiento de pacientes con
Diabetes Mellitus Tipo II.
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Evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas
del aceite de la semilla de Moringa oleifera

durante condiciones de freido
Gustavo Esparza Lechuga, José Alberto NUfez Gastélum.
UACJ. jose.nunez@uacj.mx

La planta de Moringa oleifera es originaria de la India y se
cultiva en México principalmente en el Noroeste, su semilla
posee un contenido de aceite considerable. El objetivo del
presente estudio fue evaluar las caracteristicas fisico-
quimicas y estabilidad oxidativa del aceite de M. oleifera
durante condiciones de freido. Para ello se extrajo el aceite
de las semillas mediante un tratamiento con hexano. El
aceite fue sometido a condiciones de freido, se calento a 175
°C por 24 horas. Como pardmetros fisico-quimicos se
determinaron el indice de acidez e indice de saponificacion.
La estabilidad oxidativa se monitore6 midiendo los dienos
conjugados y las sustancias reactivas al acido tiobarbitUrico
(TBARS). El perfil de acidos grasos se determind por
cromatografia gas-liquido. Los resultados mostraron rangos
de 1-2% y de 170-340 mg de NaOH/g de aceite para el indice
de acidez y el indice de saponificacion, respectivamente.
Ademas, los valores de oxidacion para dienos conjugados
fueron menores a 0.1y para TBARS menores a 0.1 pmol de
equivalentes de malondialdehido/g muestra. Por otro lado,
se identificaron 8 acidos grasos mayoritarios, el acido oleico
fue el de mayor abundancia relativa, seguido de acido
palmitico y &cido behénico. En general, el perfil de acidos
grasos no se ve afectado durante el proceso de freido
ensayado. Finalmente, los resultados obtenidos muestran
que el aceite de M. oleifera sufre cambios menores en sus
caracteristicas  fisico-quimicas y oxidativas durante
condiciones de freido.

Evaluacion de lipoperoxidacion en tejidos de
rata sometida a dietas altas en lipidos y con
distintas fracciones de la nuez Carya
illinoinensis
Carla Fabiola Miramontes-Miranda®, JesUs Abraham
Dominguez-Avila®, Laura Alejandra de la Rosa®
‘Departamento en Ciencias Quimico-Bioldgicas, Instituto de
Ciencias Biomédicas, Anillo Envolvente del PRONAF y
Estocolmo s/n, Ciudad Juarez, Chihuahua, C.P 322310,
México. *Coordinacién de Tecnologia de Alimentos de
Origen Vegetal, Centro de Investigacion en Alimentacion y
Desarrollo A. C., Km 0.6 Carretera a La Victoria, AP 1735,
83000 Hermosillo, Sonora, México.
fabiola.miramontes@outlook.com

De acuerdo con la FDA el consumo de frutos secos como la
nuez Carya illinoinensis ha sido asociado con la prevencion
de obesidad y la disminucion del riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares. Este beneficio ha sido
atribuido particularmente a la presencia de antioxidantes
como la vitamina E, asi como de polifenoles. La presente
investigacion tuvo como objetivo evaluar el nivel de
lipoperoxidacion en tejido hepatico, intestinal y adiposo de
ratas alimentadas con una dieta alta en lipidos, con y sin la
adicion de diferentes componentes bioactivos (aceite,
extracto polifendlico y fruto completo) de C. illinoinensis.
Para esto se realizd un bioensayo durante un periodo de
nueve semanas empleando 30 ratas Wistar macho divididas
en cinco grupos a las cuales se les suministraron ad libitum
las siguientes dietas: control, grasa, grasa + aceite (G+A),
grasa + polifenoles (G+P) y grasa + el fruto entero (G+N). Las
ratas se mantuvieron en condiciones de laboratorio
estandar (temperatura de 23-26 °C, ciclos de 12 h de luz-
oscuridad). El analisis de los datos se realizd mediante la
prueba de Kruskal-Wallis con un limite de significancia de p
< 0.05. El grupo de G+N mostro el nivel mas bajo de
lipoperoxidacion en tejido hepético siendo
significativamente menor al grupo de grasa. En enterocitos,
los grupos G+N y G+P también presentaron niveles mas
bajos respecto al grupo de grasa. En adipocitos solo hubo
diferencia entre los grupos control y grasa. Estos resultados
mostraron que el consumo del fruto entero de C. illinoinensis
fue mas efectivo para mitigar la lipoperoxidacion, lo cual
sugiere que antioxidantes como tocoferoles y polifenoles
pueden presentar sinergia, reduciendo la presencia de los
radicales libres y por lo tanto el estrés oxidativo.

Efecto de la nuez Carya illinoinensis y sus
fracciones en la actividad de enzimas
antioxidantes en enterocitos de ratas

sometidas a dietas altas en grasa
Irwin Lucero-Ldpez’, Jesus Abraham Dominguez-Avila®,
Laura Alejandra de la Rosa*

'Departamento en Ciencias Quimico-Bioldgicas, Instituto de
Ciencias Biomédicas, Anillo Envolvente del PRONAF y
Estocolmo s/n, Ciudad Juarez, Chihuahua, C.P 322310,

México.

*Coordinacién de Tecnologia de Alimentos de Origen
Vegetal, Centro de Investigacion en Alimentaciony
Desarrollo A. C., Km 0.6 Carretera a La Victoria, AP 1735,
83000 Hermosillo, Sonora, México.
al103854@alumnos.uacj.mx
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El consumo de dietas altas en lipidos se relaciona con el
incremento de radicales libres en el organismo. La ingesta
de alimentos de origen vegetal ayuda a disminuir la
generacion de esos radicales mediante los compuestos
antioxidantes que poseen. El objetivo del presente trabajo
fue determinar el efecto de la adicion de nuez Carya
illinoinensis, fruto seco rico en compuestos antioxidantes, y
sus fracciones sobre la actividad enzimatica antioxidante del
intestino delgado de ratas sometidas a dietas altas en
lipidos. Para ello, 30 ratas Wistar fueron divididas en 5
grupos alimentados con diferentes dietas durante g
semanas: el grupo control (dieta estdndar) y 4 grupos con
dietas altas en lipidos, de los cuales 3 fueron adicionados
con fracciones de nuez (aceite, polifenoles y fruto entero).
Después los animales fueron sacrificados y se les extrajo una
fraccion del yeyuno, se realizd un extracto proteinico y se
midio la actividad enzimatica de catalasa, superoxido
dismutasa, glutation tiotransferasa y glutation peroxidasa
mediante métodos colorimétricos. Los resultados indicaron
que el grupo alto en lipidos presenté un aumento en los
valores de actividad respecto al grupo control en catalasa y
glutation tiotransferasa y una disminucion en glutation
peroxidasa (p < 0.05). Ademas, las enzimas mencionadas no
presentaron diferencias de actividad entre el grupo control y
el grupo adicionado con polifenoles. Se concluyo que
adicionar polifenoles de nuez a las dietas altas en lipidos
proporcion6 un efecto benéfico sobre los valores de
actividad de estas enzimas, manteniéndolos a un nivel
similar de una dieta estandar.

Compuestos proteinicos de semilla de cacao
(Theobroma cacao L.) Con actividad

antihipertensiva (/n vitro).
Erik G. Tovar Pérez®, Rosa B. CristébaI-AItamiranob, Raul
Reyes-Bautistac’d, Eugenia Lugo-Cervantesb
? Laboratorio Integral de Investigacion en Alimentos,
Instituto Tecnoldgico de Tepic, Av. Tecnoldgico No. 2595,
Col. Lagos del Country, 63175, Tepic, Nayarit, México.
® Centro de Investigacién y Asistencia en Tecnologia y
Disefio del Estado de Jalisco (CIATEJ), A.C. Av. Normalistas
No. 800, Col. Colinas de la Normal, 44270, Guadalajara,
Jalisco, México.

“ Laboratorio de Alimentos, Instituto Tecnoldgico de Milpa
Alta, Av. Independencia Sur No. 36, Col. San Salvador
Cuauhtenco, Delegacion Milpa Alta, C.P. 12300, México.
9 Facultad de Cienciay Tecnologia, Universidad Simén
Bolivar, Av. Rio Mixcoac No. 48 Col. Insurgentes Mixcoac,
Ciudad de México, D. F., CP. 03920, México.
erikgtp@yahoo.com.mx

En las semillas de cacao (Theobroma cacao L.) el segundo
componente mayoritario son las proteinas (13 — 18%), las
cuales ya han sido caracterizadas. Sin embargo, existen muy
pocos estudios acerca de su funcionalidad bioldgica. Por lo
tanto, el objetivo del presente trabajo fue determinar la
actividad antihipertensiva (in vitro) de las proteinas de la
semilla de cacao, asi como de los hidrolizados crudos y
fracciones peptidicas generadas a partir de una hidrdlisis
enzimatica de las mismas. Para lo cual, a partir del extracto
seco acetonico se realizd la extraccion secuencial por
solubilidad de albiminas (Alb), globulinas (Glo) y glutelinas
(Glu) y se evalud su actividad antihipertensiva (in vitro)
mediante la capacidad de inhibir a la enzima convertidora
de angiotensina-l (ECA) utilizando un  ensayo
espectrofotométrico (cuantificacion de 4&cido hipurico).
Posteriormente, las proteinas se hidrolizaron con alcalasa
(pH 7.5, 50°C, E/S = 1 UA/g proteina) durante 8 h para
obtener un grado de hidrdlisis (GH) > 10 % (determinado por
el método de TNBS). Los hidrolizados proteinicos se
fraccionaron por ultrafiltracion (UF) utilizando un MWCO de
3 kDa. Finalmente, se evalud la capacidad de inhibicion de
ECA de los hidrolizados y de las fracciones peptidicas. Se
observd que las fracciones de Alb y Glo (600 pg/mL)
presentaron inhibicion de la ECA (%I-ECA) con 47.8 y 18.1 %,
respectivamente. Glu fue la Unica proteina sin actividad
inhibitoria. El mayor aumento en la actividad debido a la
protedlisis y separacion por UF se presentd en Glob,
alcanzando 36.2 y 38 %I-ECA, respectivamente. Con
respecto a Alb, no se observaron diferencias significativas
(p<o0.05) en %I-ECA entre proteina original, hidrolizados y
fracciones peptidicas. Los hidrolizados vy fracciones
peptidicas provenientes de Glu solo presentaron 8.9 y 10.9
%I-ECA, respectivamente. En las tres fracciones proteinicas
se observaron comportamientos distintos: 1) Alb es mejor
sin hidrolizar (mayor efecto inhibitorio), 2) Glo es necesario
modificarla para aumentar significativamente su actividad y
3) Glu completa no presenta actividad y al hidrolizarla su
actividad es muy baja (menor efecto inhibitorio). El estudio
demostro que es posible obtener compuestos proteinicos
con actividad antihipertensiva in vitro a partir de semillas de
cacao.

Hidrolizados enzimaticos obtenidos a partir del
frijol (Phaseolus vulgaris L.) cv Bayo Azteca con

actividad inhibitoria de la DPP-IV
Raul Reyes Bautista, Lizette A. Martinez-Ballinas (Facultad
de Ciencia y Tecnologia, Universidad Simdn Bolivar, Av. Rio
Mixcoac No. 48 Col. Insurgentes Mixcoac, Ciudad de
México, D. F., CP. 03920, México.), Rosalba Santiago-Reyes
(Facultad de Ciencia y Tecnologia, Universidad Simon
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Bolivar, Av. Rio Mixcoac No. 48 Col. Insurgentes Mixcoac,
Ciudad de México, D. F., CP. 03920, México.), Erik G. Tovar-
Pérez (Laboratorio Integral de Investigacion en Alimentos,
Instituto Tecnoldgico de Tepic, Av. Tecnoldgico # 2595, Col.
Lagos del Country, Tepic, Nayarit, CP. 63175, México.), Julio
C. Almanza-Pérez (Departamento de Ciencias de la Salud,
Universidad Autonoma Metropolitana-Iztapalapa, Av. San
Rafael Atlixco No. 186 Col. Vicentina, Ciudad de México, D.

F., CP. 09340, México.). Raul Reyes Bautista.
raul.reyes.ba@usb.edu.mx

El frijol es considerado una leguminosa con alto contenido
en proteina (14 — 33%), estudios recientes han demostrado
que dicha leguminosa presenta secuencias peptidicas
encriptadas en  sus  proteinas con  capacidad
antihipertensiva, antioxidante y anticancerigena. La
generacion de péptidos bioactivos obtenidos por hidrolisis
enzimatica de proteinas vegetales subutilizadas, es una
alternativa dirigida para coadyuvar el tratamiento de ciertas
enfermedades cronico degenerativas como lo es la diabetes
mellitus tipo 2. Recientemente se han reportado proteinas
de origen alimentario con capacidad de inhibir la enzima
DPP-IV (relacionada con el metabolismo de la glucosa),
como lo son las del suero de leche, caseinas, colageno de
bovinos y salmoén; asi como los que se han obtenido por
hidrdlisis enzimatica de proteinas de la leche, salvado de
arroz, atun y amaranto. Por lo que el objetivo de este
trabajo fue evaluar la capacidad de hidrolizados proteinicos
derivados del frijol con capacidad de inhibir la DPP-IV. Se
encontrd un alto grado de hidrdlisis 82.52% a un tiempo de
90 min, dicho hidrolizado se purificd parcialmente por
excusion molecular (Sephadex G-15), donde se encontré una
la fraccion de 650 Da que presento la mayor capacidad de
inhibicion de la DPP-1V mostrando un 70%, con un valor de
IC50 3.92 mg/mL, lo que podria presentar péptidos entre 4 a
6 aminoacidos. Los hidrolizados proteinicos derivados del
frijol obtenidos con alcalasa, son fuentes potenciales de
péptidos inhibidores de la DPP-IV y podrian utilizarse para el
desarrollo de suplementos alimenticios dirigidos a personas
con diabetes mellitus tipo 2.

Desarrollo de un queso de cabra enriquecido de
forma natural en omega-3 y acido linoleico
conjugado (CLA). Efecto sobre la distribucion de

triglicéridos y contenido de colesterol.
Cristina Santurino, Maria V. Calvo and Javier Fontecha
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
(CIAL-CSIC/UAM), Madrid, Spain. j.fontecha@csic.es

Los lipidos lacteos constituyen una fuente natural de
compuestos bioactivos potencialmente beneficiosos para la
salud humana. Actualmente existe gran interés en el
desarrollo de alimentos funcionales orientados a la
prevencion de enfermedades cronicas. En este contexto, se
ha desarrollado un queso de cabra enriquecido de manera
natural en acidos grasos poliinsaturados (AGPI), mediante la
suplementacion de la dieta del ganado con semilla de lino
extrusionada (Lodyn milk™). En la leche obtenida resulta de
gran interés determinar la composicion en triglicéridos
(TAG) y el contenido en colesterol (COL) dada su influencia
sobre las propiedades tecnoldgicas, y en particular por su
papel en la nutricion y en las enfermedades cardiovasculares.
El objetivo del estudio fue evaluar los cambios que se
producen tanto en la distribucion de TAG como en el
contenido de COL en el queso funcional (QF) elaborado,
respecto a un queso control (QC). El analisis de los extractos
lipidicos obtenidos se llevd a cabo mediante técnicas
cromatograficas, segun el método de Castro-Gomez et al
(2014). Los resultados mostraron que aunque ambos quesos
(QC y QF) presentaban una distribucion similar de TAG por
numero de atomos de carbono (NC), sin embargo, el
contenido de TAG de elevado peso molecular (entre 46 y 54
NC) fue mas elevado en el QF que en el QC (42% vs 36%),
detectandose el mayor incremento (35%) entre los TAG de
52 y 54 NC. Simultdneamente, se observd una reduccion
(~10%) del contenido de COL en el QF respecto al QC.
Conclusion: el enriquecimiento de forma natural del queso
de leche de cabra con CLA y omega-3 provoca cambios
potencialmente beneficiosos desde el punto de vista
nutricional y de la salud del consumidor.

Agradecimientos: Este trabajo ha sido financiado por el
Proyecto CDTI (Ref.: IDI-20130574).

Palabras clave: lipidos, triglicéridos, colesterol, omega-3,
lacteos.

Los insectos comestibles como fuente de lipidos

bioactivos potencialmente saludables.
Cristina Santurino, Alba Garcia-Serrano, M@ Pilar Castro-
Gomez, Maria V. Calvo, Juan Molina, Pablo Sierra, Javier
Fontecha
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
(CIAL-CSIC/UAM), Madrid, Spain. j.fontecha@csic.es

Los insectos comestibles forman parte de la dieta
tradicional de muchas regiones del mundo representando
una parte importante de los recursos econdomicos de estas
sociedades. Sin embargo, la evaluacion de estos alimentos
como posible fuente de ingredientes funcionales no ha sido
estudiada en detalle. El objetivo del estudio fue llevar a cabo
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un analisis exhaustivo de la composicion lipidica de cuatro
especies de insectos, con una amplia tradicion de consumo
en diferentes culturas, para evaluar su potencial como
fuente de lipidos bioactivos. En un comercio especializado,
se adquirieron dos especies de larvas de coledpteros
(Tenebrio molitor y Zophoba morio) y dos especies de
ortopteros adultos (Acheta domesticus y Locusta migratoria).
Los insectos se congelaron a -80°C y posteriormente fueron
liofilizados. La extraccion de la fraccion lipidica a partir de
los liofilizados obtenidos se llevd a cabo en un equipo de
extraccion mediante liquidos presurizados. La composicion
en acidos grasos y triacilglicéridos de los extractos
obtenidos se examind6 mediante GC-MS y GC-FID,
respectivamente. El analisis de la fraccion de lipidos polares
se realizo mediante HPLC-ELSD. Desde un punto de vista
nutricional, destaca su elevado contenido en acidos grasos
insaturados (60%), entre ellos los altos niveles de los acidos
oleico (C18:1), linoleico (C18:2 n-6) y a-linolénico (C18:3 n-
3), todos ellos de probado efecto positivo sobre la salud. En
el caso de A. domesticus, cabe destacar la presencia de una
elevada concentracion de fosfolipidos, lo que resulta
interesante dado que la incorporacion de dichos
compuestos en la dieta ha sido relacionada con efectos
positivos sobre la salud cognitiva. En conclusion, los
insectos no son Unicamente una opcion sostenible vy
respetuosa con el medio ambiente, sino que ademas
representan una fuente de lipidos bioactivos con efectos
potencialmente saludables. Palabras clave: Insectos
comestibles, lipidos bioactivos, PUFA, fosfolipidos.

Concentracion de fosfolipidos de mazada como
ingrediente bioactivo mediante el empleo de

disolventes de grado alimentario
Alba Garcia-Serrano, M2 Pilar Castro-Gomez, Javier
Fontecha
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
(CIAL-CSIC/UAM), Madrid, Spain. j.fontecha@csic.es

La mazada es el subproducto acuoso obtenido en el batido
de la nata durante la elaboracion de mantequilla cuyo
contenido en lipidos polares (LP), varia entre un 15% y un
30% sobre el total de grasa. Los LP se clasifican en
fosfolipidos (FL): fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina,
fosfatidilserina y fosfatidilinositol y esfingolipidos,
especialmente esfingomielina (SM), todos ellos implicados
en procesos bioldogicos necesarios para la vida y
componentes principales de las membranas celulares. Por
otro lado, en numerosos estudios se han relacionado los PL
con funciones beneficiosas sobre la salud cognitiva,
hepatica e intestinal o incluso algunos tipos de cancer. Por

todo ello, el objetivo de este estudio fue la obtencidn de una
fraccion lipidica rica en LP de mazada para su empleo como
potencial ingrediente funcional o nutracéutico. La
extraccion grasa de la mazada en polvo fue obtenida
mediante el empleo de un equipo de extraccion con liquidos
presurizados usando etanol como disolvente de grado
alimentario. La fraccion rica en LP fue obtenida mezclando
la grasa de la mazada con acetona en proporcion 1:5,
seguido de una centrifugacion. Tras desechar el disolvente,
el precipitado se mezclé nuevamente con acetona en
proporcion 1:2 y se analizé el precipitado obtenido. La
composicion de las fracciones obtenidas en clases lipidicas y
esteres metilicos, fueron analizadas mediante HPLC-ELSD
y GS-MS, respectivamente. La fraccion obtenida mostro un
aumento del contenido en LP, desde un 20% sobre el
contenido graso de la fraccion inicial hasta alcanzar un 86%
de LP. Por otra parte se observé un incremento en acidos
grasos poliinsaturados de cadena larga, debido a su union
preferente a los LP. En conclusion, se ha desarrollado un
procedimiento para la obtencién de un concentrado de LP
de mazada para su empleo como potencial ingrediente
funcional o nutracéutico.

Palabras clave: Lipidos polares, mazada, ingrediente
bioactivo, liquidos presurizados.

Extraccion de hesperidina de cascara de limén

(Citrus aurantifolia)
Angeles Cesaretti, Ana M., Maldonado Salazar, Mavy F.,
Zavaleta Toledo, Tiare S., Cardador Martinez, Anaberta.
ESIABA. Tecnoldgico de Monterrey, Campus Querétaro.

Los frutos citricos contienen gran cantidad de compuestos
fendlicos. El limon (Citrus aurantifolia) es el fruto citrico con
mayor contenido reportado de hesperidina, esta es una
flavona glucosidica que aporta beneficios a la salud como la
reduccion de niveles de colesterol, actividad antioxidante y
antiinflamatoria. Se determind la concentracion de
polifenoles totales presentes en un extracto de cascara de
limon obtenido por medio de una extraccion solido-liquido
(proporcion cascara/etanol 1:5) con 10 g de céscara y 50 mL
de etanol 80% a temperatura ambiente por 24 h. Para la
cuantificacion de fenoles totales se utilizé el método Folin-
Ciocalteu, el cual mide la cantidad de sustancia analizada
mediante una estimacion colorimétrica. Se construyd una
curva estandar con una solucidn de acido galico (0.2 mg/mL
de 4cido galico) obteniendo una concentracion total de 3.40
mg de acido galico equivalentes/mL de extracto. Antes de
realizar la cromatografia de capa fina (TLC), se removieron
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los carotenos del extracto mediante una extraccion liquido-
liquido utilizando éter etilico. El extracto purificado se
colocd en volimenes de 5, 10 y 15 pL en una placa
cromatografica de silica gel 6o con estdndares de
hesperidina y naringina (2 mg/ml), utilizando una solucion
de butanol, acido acético y agua (4:1:5) como fase movil.
Para la placa revelada con iodo, el Rf del estandar de
naringina fue de 0.97 y el de hesperidina de 0.66. En la
elucion de los extractos no se observd la presencia de
bandas a la altura del estdndar de naringina, pero si del
estandar de hesperidina. Los resultados sugieren que la
cascara de limdén es una buena fuente de hesperidina,
compuesto que tiene uso potencial como nutracéutico en la
industria farmacéutica, alimentaria y cosmética.

Nanotecnologia

Efecto del polianion en las propiedades
fisicoquimicas y microscopicas en encapsulados

de a-tocoferol
Rosales Martinez, P° *, Cornejo Mazon, Mb, Hernandez
Sanchez, H.

*® Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del Instituto
Politécnico Nacional. Departamento de Biofisica, Unidad
Profesional Lazaro Cardenas, Prolongacion de Carpio y Plan
de Ayala s/n, Col. Santo Tomas, C.P. 11340, Teléfono:
57296000 Extension 62314. “ Escuela Nacional de Ciencias
Bioldgicas del Instituto Politécnico Nacional. Laboratorio de
Biotecnologia de Alimentos (Depto. de Ingenieria
Bioquimica), Unidad Profesional Adolfo Lopez Mateos, Av.
Wilfrido Massieu Esq. Cda. Miguel Stampa s/n, C.P.07738.
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La encapsulacion de compuestos bioactivos representa un
enfoque viable y eficiente para preservar la estabilidad de
gran variedad de sustancias activas, ya que constituye un
medio de proteccion para dichas especies quimicas labiles y
con tendencia a ser adicionadas como suplementos en
alimentos para humanos. Se tiene una vasta evidencia
cientifica referente a a-Tocoferol, ya que presenta la mayor
actividad antioxidante en aceites vegetales, pero la menor
estabilidad durante su almacenamiento en ellos. Debido a
esto es necesario proteger el tocoferol de condiciones
deletéreas. Por tal motivo en el presente trabajo se
formaron particulas de quitosano conteniendo a-Tocoferol
mediante gelificacion ionotrdpica, utilizando dos tipos de

polianion: tripolifosfato de sodio (TPP) y pirofosfato de
sodio (SPP), con el objetivo de preservar sus propiedades.
En los resultados se obtuvo menor tamafio de particula
utilizando TPP como polianién que al utilizar SPP, de
acuerdo a la evaluacion de tamano de particula y el indice de
polidispersidad. Los resultados de potencial Z de las
nanoparticulas, mostraron modificaciones como respuesta a
los cambios de pH. Respecto a las pruebas de eficiencia de
atrapamiento en las particulas de quitosano/ a-tocoferol
utilizando SPP como polianidn, la eficiencia fue del g8.69%;
mientras que al utilizar TPP como polianién se obtuvo una
eficiencia de 99.39%. En los analisis por microscopia
electronica de barrido se obtuvieron particulas de forma
irregular y el tamafio en nanoescala. Respecto a la
microscopia electronica de transmision, se obtuvieron
parametros morfométricos superiores en las nanoparticulas
de quitosano/a-Tocoferol/ utilizando TPP como polianion.
Finalmente, para Microscopia confocal de barrido laser se
confirmé de forma general la morfologia y tamafio de
particula de las muestras. Asimismo, se tiene una posible
evidencia de que las formulaciones realizadas preservan la
identidad de los compuestos bioactivos a encapsular.

Obtencidn y caracterizacion fisicoquimica de
complejos de inclusion B-ciclodextrina/timol
incorporados a nanoparticulas poliméricas.

Olvera-Almaraz A., Blanco-Padilla A., Soto-Martinez K.M.,
Rincon-Aguirre J.A., Mendoza-Diaz S.

Programa de Posgrado de Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC). Facultad de Quimica. Universidad
Autonoma de Queretaro, Queretaro, 76010.
smendoza@uag.mx

El timol es una molécula bioactiva que tiene actividad
antimicrobiana y antioxidante; sin embargo, es un
compuesto que se degrada facilmente y presenta una
solubilidad en agua muy baja. La doble encapsulacion nos
ofrece una alternativa viable para preservar la actividad
biolégica del timol. El objetivo de este trabajo fue la
obtencion y caracterizacion de una doble encapsulacion del
timol: complejos de inclusion de B-ciclodextrina- timol
incorporados en nanoparticulas de Eudragit L-30-Ds5. Los
resultados mostraron la obtencion de nanocapsulas
esféricas, homogéneas, sin aglomeracion y con diametros
entre 60 y 150 nm. La microscopia de fluorescencia se
empled para comprobar la inclusion del activo dentro de las
nanoestructuras aprovechando la fluorescencia
caracteristica del timol. La eficiencia de encapsulacion del
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sistema fue de 95.5+26.7 pg de timol por cada mg de NP’s
evaluada a través de Cromatografia de Liquidos de Alta
Resolucion. En los espectros de infrarrojo (FTIR) de la doble
encapsulacion no es posible distinguir las bandas
caracteristicas del timol o la P-ciclodextrina esto
probablemente al encapsulamiento de estas dos moléculas
y solo se puede observar las bandas caracteristicas del
Eudragit utilizado como material de pared.

Caracterizacion de las micelas de caseina
reconstituidas para la encapsulacion de

sesamol, un antioxidante hidrofébico.
Manuel Alberto Santos-Basurto®, Eduardo Castafio-
Tostado®, Sergio de JesUs Romero-Gémez", Lech Ozimek?,
Silvia Lorena Amaya-Llano™
*Programa de Posgrado en Alimentos del Centro de la
Republica (PROPAC).
Universidad Autdnoma de Querétaro. Querétaro, México.
*Department of Agricultural, Food and Nutritional Science.
University of Alberta, Edmonton, Alberta, Canada

La micela de caseina es una estructura natural presente en
la leche, la cual se basa en la asociacion entre las cadenas de
las caseinas individuales y el fosfato de calcio coloidal y que
recientemente ha sido sugerida como vehiculo para la
encapsulacion y administracion de compuesto bioactivos
hidrofobicos. En el presente proyecto, se evalva la
capacidad de las micelas para encapsular sesamol, un
poderoso antioxidante presente en las semillas tostadas de
ajonjoli. Las micelas se reconstituyeron a partir de 100 mL
de soluciones de caseinato de sodio al 2 0 5 % a las que se
les afiadieron 100 o 200 mg de sesamol. Se observd un
efecto significativo en la eficiencia de encapsulacion por
efecto de la concentracion inicial del caseinato,
encontrandose entre 28 y 35 % para las soluciones de 2 y
5%, respectivamente. Las micelas presentaron tamafos
promedios entre 150 y 165 nm, dependiendo de la cantidad
de sesamol afiadida, con un potencial zeta promedio de -20
mV en todos los casos. Los termogramas obtenidos por
calorimetria diferencial de barrido muestran que el sesamol
a bajas concentraciones produce una disminucion en
tamafo asociado a un reforzamiento de la estructura
micelar, mientras que a concentraciones mayores el efecto
es el contrario. Los resultados demuestran que
aproximadamente 7 gramos de las micelas reformadas a
partir de las soluciones de 2 % de caseinato de sodio a las
que se la anadieron 200 mg de sesamol proveen la dosis
diaria sugerida. Como se ha reportado anteriormente, la
encapsulacion no deberd afectar la bioactividad ni la

biodisponibilidad del sesamol, ademas de la digestibilidad
de las micelas, por lo que podrian ser empleadas en el
desarrollo de nuevos alimentos funcionales.
Palabras clave: Nanoencapsulacion, proteinas de la leche,
micelas de caseina, sesamol, nutracéuticos.

Caracterizacion y digestion gastrica de nano
capsulas liquidas de curcumina (Curcuma longa
L)

Hernandez K*., Jiménez, M*., Azuara, E*., Pascual L. A%,
Beristain C.I".

*Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana,
Xalapa, Ver. *Unidad de Servicios de Apoyo en Resolucién
Analitica (SARA), Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver.

La curcumina es un fitoquimico fendlico de color amarillo
extraido de los rizomas de la planta de cdrcuma (Curcuma
longa L.) que tiene propiedades antioxidantes que ayudan
en el tratamiento de enfermedades tales como el cancer,
alzheimer, diabetes, entre otras. Sin embargo, al ser un
compuesto lipofilico, presenta una baja bioabsorcion en el
cuerpo humano, por lo que al ser consumida no llega a sitios
donde su accion se requiere. Sistemas de encapsulacion
tales como las nanoemulsiones, ayudan a mejorar la
bioabsorcion de este tipo de compuestos. El objetivo de
este trabajo fue solubilizar la curcumina en aceite de canola
para la elaboracion de una nanoemulsion aceite en agua
(O/W) a través de ultrasonido y evaluar su bioaccesibilidad.
Se prepararon nanoemulsiones con tamafo de gota
menores a 100 nm utilizando aceite de canola, curcumina y
mezcla de surfactantes (Span 20, Tween 20 y Tween 40)
para obtener valores de HLB (Balance hidrofilo-lipofilo)
entre 8 y 16. Las nanoemulsiones con mayor estabilidad
fueron las formulaciones con HLB 16, 15.6 y 14 con 30% de
surfactante, presentando tamafios de particula < 60 nm, PDI
< 0.5 y potencial ¢ = -25 mV. Se us6 un simulador gastro
intestinal (GI) de tres fases (boca, estomago e intestino)
para evaluar el efecto que tiene el HLB en Ia
bioaccesibilidad. La mayor bioaccesibilidad obtenida fue
9.02% para el HLB 15.6, el cual es el mayor al obtenido para
la curcumina no emulsificada de 1.97%. Se concluye que
existe un incremento en la bioaccesibilidad para la
curcumina nano encapsulada, sin embargo se sugiere
estudiar la composicion interfacial para mejorar la
bioaccesibilidad.

Palabras claves: curcumina, HLB, nanoemulsion, tamario de
particula, bioaccesibilidad.
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Desarrollo de nanoemulsiones de organogeles
como vehiculo para incrementar la
biodisponibilidad de nutracéuticos con

potencial anticancerigeno
Manuel Humberto Chairez Ramirez, Nuria Elizabeth Rocha-
Guzman (Instituto Tecnoldgico de Durango), Martha Rocio
Moreno-Jiménez (Instituto Tecnoldgico de Durango), Ruben
Francisco Gonzalez-Laredo (Instituto Tecnoldgico de
Durango).

La nanotecnologia se ha convertido en una herramienta
fundamental para desarrollar sistemas, que incrementen la
efectividad de nutracéuticos por medio del aseguramiento
de su biodisponibilidad. El empleo de nutracéuticos
aumenta diariamente, algunos como los polifenoles vy
triterpenos poseen gran potencial bioldgico. Curcumina,
quercetina y lupeol han mostrado efectos bioldgicos contra
el cancer y son promisorios para actuar como agentes
terapéuticos. Sin embargo, su limitada solubilidad acuosa
compromete su biodisponibilidad oral. Por ello, la
formulacion de emulsiones de organogeles que contienen
nutracéuticos, posee una expectativa prometedora, como
productos que puedan contribuir a la profilaxis en el cancer,
mediante un incremento en su actividad bioldgica mediante
el aumento de su biodisponibilidad oral. Se trabajo con dos
aceites (coco y canola) y un gelador (myverol) para obtener
los organogeles. Para la emulsion se utilizaron
concentraciones de organogel de 5%, 7.5% y 10% y dos
tensoactivos (Tween2o y Tween80). Se evaluaron el tamafio
de particula (PS), polidispersidad (Pdl) y potencial Z (ZP)
durante 0-28 dias. Tanto el PS como el Pdl, no mostraron
diferencias significativas entre las nanoemulsiones de
organogeles. El ZP permanece relativamente invariable a
través del tiempo, indicando estabilidad de las emulsiones
evaluadas. El ZP resulto ser el pardmetro mas significativo
(p=0.05) para la eleccion de la condicidon mas estable. La
mejor condicion ser 5% organogel de aceite de coco, 10%
Tween8o y 85% H20desionizada. Las emulsiones cargadas
con bioactivos fueron obtenidas en esta condicion y no
muestran diferencias significativas en PS, Pdl y ZP respecto
a la condicion sin carga. Las pruebas de cizalla simple
mostraron que las emulsiones sin carga, no poseen
diferencias muy importantes referentemente a los
parametros de viscosidad, esfuerzo de cedencia y energia
de activacion. El organogel nanoemulsificado cargado, que
tuvo un comportamiento mas similar a la condicion sin
carga mas estable fue el correspondiente a lupeol.

Preferencias del consumidor

Aplicacion de una emulsion aceite en agua
(O/W) como recubrimiento comestible para la

conservacion de jitomate comercial y organico.
C. Carranza-Juérez®, J.I. Hernandez-Garcia®, F. Cuenca-
Mendoza®, G. Pozas-Cérdenas®, C. Pérez-Alonso®, A.Y.
Guadarrama-Lezama™"

? Facultad de Quimica, Universidad Auténoma del Estado de
México, Paseo Coldn esq. Paseo Tollocan s/n, Col. Residencial
Colon, C.P. 50120, Toluca, Estado de México, México. *
ayguadarramal @uaemex.mx.
® Facultad de Ciencias Agricolas, Campus Universitario El
Cerrillo. Universidad Autonoma del Estado de México, El
Cerrillo Piedras Blancas, C.P. 50234, Toluca, Estado de
Meéxico.

México es un pais con elevada produccion de jitomate; sin
embargo, este es altamente susceptible a dafios fisicos y
mecanicos durante su recoleccion y almacenamiento. Por
ello, es importante implementar practicas y tecnologias que
permitan prolongar la vida post-cosecha de este fruto. El
proposito de este trabajo fue aplicar una emulsion aceite en
agua (o/w) a jitomate comercial y orgdnico para su
conservacion post-cosecha. Se prepararon 6 emulsiones con
diferentes hidrocoloides, sin embargo; solamente una de
ellas fue la que presentd caracteristicas adecuadas (color
traslucido, bajo indice de cremado, viscosidad de 100cps)
para su aplicacion en el fruto. La emulsion que se utilizo
como recubrimiento fue preparada a partir de
carboximetilcelulosa (CMC-5%), cera de carnauba (CC-
1,5%), dglicerol (Gly- 1.5%) y Gringsted (G-2.0%). Se
determinaron algunos parametros fisicoquimicos en el
jitomate almacenado a tres temperaturas (5,15 y 25°C),
entre los cuales se monitoreo el peso, tamano, cambio de
color, pH, Brix, acidez, y respiracion durante 21 dias de
almacenamiento. El peso y tamafio en los frutos recubiertos
no se modificaron durante su almacenamiento, debido a
que la cera de carnauba contenida en la emulsion, actua
como una barrera que impide la transferencia de agua del
tejido del fruto a la atmosfera circundante. El pH del
jitomate disminuyéd de 4.3 a 3.2, como efecto del
recubrimiento que limitaba la transferencia de gases. No se
presentaron diferencias significativas en los grados Brix (4.5
a 4.9%), la acidez (0.42%-0.30%) y el color (L*: 41.14 - 36.74;
b*: 27.21 - 22.87 y a*: 18.68 - 23.61) después del periodo de
almacenamiento de los frutos recubiertos. La firmeza de los
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jitomates recubiertos fue mayor en comparacion con los
jitomates control, los cuales presentaron 12% menos de
resistencia a la ruptura después del periodo de
almacenamiento. La tasa de respiracion fue menor a la
temperatura mas baja (5°C), por lo que el recubrimiento
permitid una transpiracion adecuada del fruto bajo estas
condiciones de almacenamiento.

Palabras clave: recubrimiento comestible, jitomate,
emulsion, conservacion, vida post-cosecha.

*Corresponding author: Tel.: +52 722 2173890; Fax: +52 722
2175109. E-mail:  ayguadarramal@uaemex.mx  (A.Y.
Guadarrama-Lezama).

Caracterizacion sensorial de barras
nutricionales suplementadas con proteinay

fuente grasa ricas en omega tres
Vidal-Quintanar, R.L. Del Castillo-Ortega M y Rouzaud-
Sandez, O.
Universidad de Sonora, Rosales s/n Colonia Centro,
Hermosillo Sonora Mex. 83000
rvidal@guaymas.uson.mx

La suplementacion nutricional de cereales de éxito
comercial tiene el objetivo de aportar funcionalidad
nutricional en la formula y alta aceptacion sensorial del
alimento para un consumidor promedio. El contenido
proteico de las barras fue de aislados de soya, suero de
leche y vegetales; en concentraciones de 4 al 13 %. Mientras
que el contenido de la fuente omega incluyeron al
cacahuates, nuez y almendras; en concentraciones de 3 a
6%. El objetivo del trabajo contempld una discriminacion
basica de cuatro barras o tratamientos usando metodologia
triangular, seqguido se establecid el perfil que conforman los
atributos de olor, sabor y textura; finalmente se probo la
aceptacion a nivel consumidores (N=100); en conjunto con
el nivel de satisfaccion emocional al consumir las barras. Los
jueces (N=40, 4h de entrenamiento) fueron capaces de
diferenciar significativamente (p<o.05) los cuatro niveles de
proteina-grasa de las barras. Los componentes de olor,
sabor y textura mostraron diferencias significativas (p<o0.05)
respecto a los atributos relacionados con la identidad que
caracteriza al nivel de funcionalidad nutricional de la
formula. Los atributos a olores de frutas, nueces y harina
integral resultaron significativamente diferentes; mientras
que los rancios, oxidados no mostraron diferencias.
Respecto al sabor mostraron solo caracteristicas
significativas diferente (p<o.o5) para el sabor a frutas y
dulzor; mientras que, los atributos; salado, acido, harinoso y
amargo residual no mostraron diferencia. Por otro lado en
textura, los atributo de adhesividad, cohesividad, dureza y

particulas entre los dientes no mostraron diferencia
significativa. Sin embargo, el ndmero de fracturas, saliva
necesaria y  percepcion de arenosidad fueron
significativamente diferentes. La percepcion emocional de
satisfaccion con el tipo de producto mostro influencia
positiva en el orden de compra; mostrando una relacion
inversa con el porcentaje de proteina, siendo la barra
nutricional intermedia en concentracion de proteina vy
lipidos con mayor preferencia de compra.

Influencia del consumo frecuente de dosis
elevadas de vitamina E sobre parametros
biométricos, perfil lipidico y depositos grasos en
higado
Escobar Guerrero J.L.; Lopez Diaz J.A.; Martinez Ruiz N.R,;
Rodrigo Garcia J.; Alvarez Parrilla E.; Arellano Ortiz A.L.
Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas. Instituto de
Ciencias Biomédicas. Universidad Autonoma de Ciudad
Judrez. joslopez@uacj.mx

El consumo frecuente de vitamina E, en dosis elevadas
(>400Ul) tiene efectos nocivos a la salud. Aumenta riesgo de
cancer y puede actuar como pro-oxidante. Se le asocia con
perfil lipidico desfavorable y obesidad central. En la
industria carnica mejora la calidad de la carne en corderos y
cerdos al aumentar grasa total e intramuscular,
recomendandose para su engorda. El objetivo de este
estudio fue evaluar el impacto de la administracion de
vitamina E sobre la dislipidemia, analizando parametros
biométricos, perfil lipidico y esteatosis en ratas. Se realizd
un bioensayo con 3 grupos de 6 ratas (grupoftratamiento),
fueron administradas por dos meses dietas isoenergéticas e
isonutrientes, contemplando como variable el contenido de
vitamina E. Tratamiento-1 (T1) 8.1 mg/dia, tratamiento-2
(T2) 32.4 mg/dia, grupo control (GC) 0.67 mg/dia. Fueron
analizados parametros biométricos (peso, indice de Lee,
composicion corporal), conversion alimenticia (CA), perfil
bioquimico e histologia hepatica. El peso de las ratas en los
tres grupos se mantuvo en estado eutroéfico (p>0.05). De
acuerdo al indice de Lee ninguno de los grupos presentd
obesidad (C y T2=0.29, T1=0.3). No hubo diferencias en CA
entre los grupos (p>0.05); aunque se observd que aquellos
tratados con vitamina E necesitan menos alimento para
subir de peso. Aunque no hubo diferencias significativas en
el porcentaje de grasa, el grupo Tz tiende a menor cantidad
de grasa (26.2%) que el grupo C (30.4%) y Ta1 (31.3%). El
perfil bioquimico muestra que no hay diferencia significativa
en los niveles séricos del colesterol y triglicéridos entre los
grupos (p>0.05). Las ratas tratadas con vitamina E
presentaron esteatosis micro-vesicular en un 50% y 33.3%
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para el T1 y T2 respectivamente, en comparacion con el
grupo C (16.6%). Se concluye que la administracion de
vitamina E no provoca dislipidemia, cambios en los
parametros biométricos, pero promueve el aumento de
esteatosis.

Aceptacion sensorial de galletas mexicanas de
nopal (Opuntia ficus-indica) en Brasil: un estudio
de caso
Juliana Gondim de Albuquerque’, Patricia Moreira Azoubel?,
Jailane de Souza Aquinob, Jaqueline Gondim de
Albuquerque ¢, Héctor B. Escalona Buendia®, Elsa Bésquez
Molina®
“Laboratorio de Procesos Quimicos y de Ingenieria de los
Alimentos, Centro de Tecnologia y Geociencias, Universidad
Federal de Pernambuco, Ciudad Universitaria, 50670-901,
Recife, PE, Brasil (juliana_gondim_13@hotmail.com);
®Laboratorio de Bioquimica de los Alimentos, Centro de
Ciencias de la Salud, Universidad Federal de Paraiba, Ciudad
Universitaria, 50051-900, Jo@o Pessoa, PB, Brasil; “Ingenieria
Quimica, Centro de Tecnologia, Universidad Federal de
Paraiba, Ciudad Universitaria, 50051-900, Jodo Pessoa, PB,
Brasil; dDepartamento de Biotecnologia, Universidad
Auténoma Metropolitana, Unidad Iztapalapa, Av. San Rafael
Atlixco N° 186, Col. Vicentina C.P. 09340, Iztapalapa, México
D.F.

Varios estudios han demostrado el potencial nutricional que
los cladodios de nopal (Opuntia ficus-indica) presentan, lo
que justifica ampliamente su consumo. Sin embargo, este
alimento no es propio de la dieta de los brasilefios aunque
ahi existan muchos cultivos. Mientras que, en México, el
nopal es consumido como alimento humano desde el
Imperio Azteca y ha sido utilizado en mas de 200
preparaciones culinarias. El objetivo del trabajo fue realizar
una encuesta de consumo y de conocimientos nutricionales,
seguida de pruebas de aceptacion sensorial de galletas de
nopal producidas en México para evaluar la posibilidad de
incorporar este alimento funcional en Brasil. Se llevé a cabo
el mismo disefio experimental en los dos paises, a través del
reclutamiento de 100 probadores no entrenados, siendo 5o
estudiantes y 50 personas en un mercado, y mitad de los
jueces del género masculino y la otra mitad del género
femenino, excluyéndose profesionales del area de nutricion.
Primero se realizd una encuesta respecto al consumo vy
conocimiento respecto a las propiedades nutricionales del
nopal. Luego, se realizaron las pruebas de evaluacion de los
atributos de color, apariencia, aroma, sabor y evaluacion
global mediante escala hedonica de nueve puntos. Se utilizd
el programa Sigma Stat version 3.5 para el analisis

estadistico. Los resultados mostraron que el grupo
mexicano obtuvo el promedio mas alto para los atributos
analizados, como se esperaba. Sin embargo, la aceptacion
del grupo brasilefio presento resultados por encima de 70%,
indicando que cuenta con indice de aceptabilidad
satisfactorio. Por lo tanto, a pesar de que el nopal no esta
incluido dentro de la cultura alimentaria brasilefa, este
tiene el potencial para ser incorporado como un alimento
funcional, especialmente en las regiones aridas y semiaridas
del pais, ya que en estas zonas hay demasiada produccion
de nopal y, paraddjicamente, hay inseguridad nutricional
severa.

Evaluacion de la estabilidad de polifenoles
durante el secado y almacenamiento de
Hibiscus sabdariffa L. del Municipio de

Tecoanapa, Gro.

Maldonado Astudillo Yanik Ixchel**"; Salazar Lopez
Ricardo®;, Moreno Torres Mirian®; Jiménez Gutiérrez
Adilene’; Alvarez Fitz Patricia®; Jiménez Hernandez Javier™>.
*Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad
Autonoma de Guerrero. Ciudad Universitaria sur. Av. Lazaro
Cardenas s/n. Col. la Haciendita. Chilpancingo de los Bravo,
Guerrero. México. CP. 39087.

* Unidad de Estudios de Posgrado e Investigacion.
Universidad Autonoma de Guerrero. Calle Pino s/n Col. El
roble. Acapulco, Guerrero, México. CP 39640.
yaixma@yahoo.com.mx

La jamaica se cultiva en muchas regiones de México como
tradicion cultural; las principales entidades productoras son
Guerrero y Oaxaca. Los bajos rendimientos en la
produccion, la falta de inocuidad del secado y manejo de la
jamaica han ocasionado que el precio pagado a los
productores en el estado de Guerrero sea uno de los mas
bajos a nivel nacional. A pesar de los beneficios que
presentan los compuestos antioxidantes de la jamaica para
la salud, su aplicacion comercial es limitada, ya que factores
como la luz, humedad, oxigeno, temperatura e hidrolisis
afectan su estabilidad durante los procesos de secado y
almacenamiento. En este trabajo, los calices de la jamaica
se deshidrataron por 5 tratamientos: tradicional, solar y
convectivo a 40, 60 y 80°C. Se evaluaron los cambios en el
contenido de fenoles solubles totales, flavonoides totales y
antocianinas totales en infusiones acuosas de la jamaica
deshidratada en diferentes intervalos de tiempo. La mayor
pérdida de peso y humedad se observd en los calices
deshidratados con el secado convectivo, donde alcanzaron
la humedad en equilibrio (11%) entre 4 y 6 h. Se observd una
pérdida significativa de los compuestos bioactivos en todos
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los métodos se secado aplicados (p<o0.05). Sin embargo, la
menor pérdida de fenoles solubles, flavonoides totales y
antocianinas se observo en las muestras deshidratadas a 40
y 60°C. Desde un punto de vista nutrimental, los resultados
obtenidos demuestran que el secado solar y tradicional
llevado a cabo por los pequeiios productores, a pesar de ser
procesos de secado de bajo costo y baja demanda
energética, tienen un impacto negativo en los compuestos
bioactivos presentes en los calices de jamaica. Por otro lado,
el secado convectivo a bajas temperaturas, ofrece una
alternativa interesante para obtener calices de jamaica
deshidratados con caracteristicas nutrimentales superiores
a los procesados por métodos convencionales.

Palabras clave: Hibiscus sabdariffa L., fenoles, flavonoides,
antocianinas, Secado.

Pro- y prebioticos

Produccion de acido gamma aminobutirico por
bacterias acido lacticas aisladas de quesos

artesanales mexicanos
Autores: Carmen Manzanarez-Quin, Adrian Hernandez-
Mendoza, Belinda Vallejo-Cordoba y Aardn Fernando
Gonzalez-Cdrdova*. Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo, A.C. Carretera a la Victoria Km
0.6; C.P. 83304, Hermosillo, Sonora, México. *E-mail:
aaronglz@ciad.mx

Diferentes estudios han demostrado que los productos
tradicionales fermentados pueden ser un nicho importante
de bacterias acido lacticas (BAL), las cuales ademas de
conferir caracteristicas particulares de sabor y textura al
producto, pueden generar un efecto benéfico al consumidor
por los metabolitos que generan durante el proceso de
fermentacion, tales como acido linoleico, péptidos
bioactivos y/o acido gamma aminobutirico (GABA). Este
Ultimo, es un compuesto no proteico de gran interés ya que
ha demostrado inducir efectos antihipertensivo,
hipoglucémico, antiansiolitico y antidepresivo, entre otros.
Aunque diferentes BAL productoras de GABA ya han sido
reportadas, se requiere mas investigacion para descubrir
nuevas cepas productoras. Por lo tanto, el objetivo de este
trabajo fue evaluar la capacidad de diferentes BAL aisladas
de quesos artesanales mexicanos para producir acido
gamma aminobutirico durante la fermentacion de leche.
Para ellos se utilizaron diferentes cepas de los géneros

Lactococcus, Lactobacillus y Streptococcus. De un total de 78
cepas analizadas, 29 mostraron alta produccion de GABA,
mientras que el resto presento baja o nula produccion. Estos
resultados sugieren que algunas de estas cepas podrian ser
utilizadas  para  producir  alimentos  fermentados
enriquecidos con GABA.

Palabras claves: Bacterias acido lacticas, acido gamma
aminobutirico, Quesos artesanales mexicanos.

Caracterizacion y bioconversion de azdcares en
mostos de cebada, fermentados por la levadura

Saccharomyces boulardii
L. J. Gutiérrez-Osnaya’, A. D. Roman-Gutiérrez® F. A.
Guzman- Ortiza'b, M. A. Gutiérrez-Nava“, Castro Rosas
Javier®, Z.F. Martinez-Becerril®,
®Area Académica de Quimica (AAQ), Universidad Auténoma
del Estado de Hidalgo, Carretera Pachuca-Tulancingo km
4.5, Ciudad del conocimiento, Mineral de la Reforma,
Hidalgo 42184, México. ®Catedratica CONACYT —en
Universidad Autéonoma del Estado de Hidalgo.
‘Laboratorio de Biotecnologia, Departamento de Sistemas
Bioldgicos, Universidad Autonoma Metropolitana, Unidad
Xochimilco.
aroman@uaeh.edu.mx

Numerosas enfermedades tienen una estrecha relacion con
nuestra dieta diaria. Una de estas enfermedades son las
gastrointestinales, donde un cambio en la microflora
intestinal juega un papel crucial en la patogénesis.
Saccharomyces boulardii es una levadura que actua como
probidtico y ha tenido éxito en el uso profilactico en adultos
como antibidticos asociados con la diarrea. El objetivo de
esta investigacion, fue caracterizar cebada variedad Josefa
como fuente de sustrato de la levadura Saccharomyces
boulardii. Se realizé un analisis selectivo, quimico proximal,
cuantificacion de azUcares reductores y totales, asi como el
crecimiento de la levadura utilizando mosto de cebada
como sustrato. Los granos de cebada presentan color y olor
caracteristicos, con un porcentaje bajo de granos dafados
(1.52+0.08) de acuerdo a la NMX-FF-043-SCFl-2003, lo que
representa un mayor rendimiento durante la obtencion de
mosto. El grano de cebada se sometid a un proceso de
malteado y maceracion a una temperatura de 65-
70°C/2horas con agitacion constante, dando un %
germinacion elevado (92%). La malta tiene un %humedad
de 6.6 + 0.3, cenizas de 2.4 + 0.3, proteina de 10.9 * 0.2,
grasa de 1.9 + 0.1, fibra de 4 + 0.3 y carbohidratos de 77.4 +
0.5. La cuantificacion de azUcares totales y reductores
iniciales del mosto fue de 216.24g/L y 17.1g/L
respectivamente, mismos que seran utilizados por la
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levadura. La levadura fue incubada en el mosto, a
37°C/52horas con agitacion constante, tomando muestras
cada 2horas para la cinética de crecimiento. Dichos
resultados demostraron que la levadura tiene la capacidad
de adaptarse a un medio no funcional, dado que su densidad
optica inicial era de 0.11 + 0.01 y finalizo con 8.40 + 0.12,
demostrando un crecimiento en su concentracion de
biomasa. El mosto de cebada tiene una relacion adecuada
de nutrientes para sustentar el crecimiento de la levadura
Saccharomyces boulardii.

Palabras clave: Saccharomyces boulardii, alimentos
funcionales, mosto de malta, prebidticos.

Elaboracion de una emulsion probidtica
encapsulada, a base de una bebida fermentada

adicionada con zanahoria (Daucus carota L.)
Claudia Lizbeth Posadas Rivera — Carlos Adrian Contreras
Tejeda - Ramsés Gonzalez Aguilar.

Ingenieria en Industrias Alimentarias e ingenieria en gestion
empresarial, Instituto Tecnoldgico Superior de Martinez de
la Torre. Miguel Hidalgo No. 101. Col. Adolfo Ruiz Cortinez,
Martinez de la Torre, Veracruz. C.P. 93600, México.
carlos.adriang408@gmail.com

Hoy en dia de acuerdo a las tendencias de alimentos 2020
(FAo, 2014) el consumidor demanda productos que ademas
de nutrirlos les aporte un beneficio, siendo estos alimentos
funcionales. El objetivo de este proyecto fue realizar una
técnica de encapsulacion con alginato de sodio y grenetina
para su aplicacion en un alimento y proteccion de
componentes activos sensibles al calor y oxigeno. Es por ello
que la encapsulacion de esta emulsion se realizd mediante
un proceso de goteo dejando caer la gota a una distancia de
30 cm en una tina de lavado, con los estandares adecuados
de temperatura, y pH optimo de 4-5, para formar una
gelificacion externa, siendo esta una capsula blanda con un
diametro aproximado de 1 cm y un peso promedio de 0.31 g.
Se formul6 una doble gelificacion con alginato de sodio y
grenetina en una solucidn acuosa a una temperatura de 8 °C
para formar una capsula mas resistente a la intemperie y al
mismo tiempo  proteger los microorganismos Gram-
positivo (Lactobacillus casei). La encapsulacion permitio
inmovilizar las bacterias probidticas dentro de una matriz
liquida en el interior de la capsula. Se aislaron colonias de
(lactobacillus casei), provenientes del producto encapsulado
(emulsion probiotica encapsulada, a base de una bebida
fermentada adicionada con zanahoria), utilizando placas de
Petri con el medio de cultivo (Agar MRS) necesario,
incubadas a 41+2 ° C durante 48 horas; a las colonias
obtenidas se les realizo pruebas de tincion de Gram para

comprobar las caracteristicas y presencia de lactobacillus en
el producto. Se puede afirmar que la técnica de doble
encapsulacion desarrollada puede permitir la proteccion de
diferentes principios activos como proteinas, aminoacidos,
vitaminas, extractos, sabores, aromas, microorganismos y
enzimas que en contacto con el medio sufren degradacion,
por lo que se propone emplear esta tecnologia dentro de la
Industria Alimentaria.

Calidad nutricional y sensorial de un producto
tipo galleta enriquecida con fibra de Sechium

edule
Felipe Gonzalez, D., Porras Saavedra, J., Lopez Rodriguez,
A., Pérez Pérez, N. C.
Division de Ingenieria en Industrias Alimentarias, Instituto
Tecnoldgico Superior del Occidente del Estado de Hidalgo.
nperez@itsoeh.edu.mx

Palabras clave: fibra, Sechium edule, galleta, prebiotico

Una gran variedad de fibra de origen vegetal se ha utilizado
en galletas para mejorar su calidad nutricional y sensorial a
través de su textura, color y aroma. Sechium edule es un
fruto que se caracteriza por contener 20 % de almidon y 5.6
% de celulosa, esto favorece su uso como fuente de
azUcares vy fibra dietética en el proceso de elaboracion de
galletas con caracteristicas prebioticas. Por lo tanto, el
objetivo de este trabajo fue evaluar nutricional vy
sensorialmente galletas enriquecidas con fibra de Sechium
edule. Donde a partir de una formulacion estandar para
galletas de masa corta se reemplazd la harina de trigo por
fibra a diferentes concentraciones: o %, 25 %, 40 % y 50 %.
Para determinar el efecto de esta variable se siguid un
disefio experimental unifactorial donde las variables de
respuesta fueron: absorcion de agua, caracteristicas
sensoriales y valor nutricional. El efecto del agua se
establecio a distintas humedades relativas a 25 °C. El
comportamiento de absorcion de agua en la galleta con o %
y 25 % de fibra no mostro variacion en relacion a la a,,
siendo los valores de 4.64 y 4.28 g de agua/ioco g de
muestra, respectivamente. Mientras que en las
formulaciones con 40 % y 5o % de fibra, la absorcion de
agua fue de 3.46 y 3.43 g de agua/ioo de muestra,
respectivamente. Este comportamiento describe la relacion
de la fibra con los componentes de la formulacion, es decir,
la fibra insoluble (celulosa) reduce ligeramente la capacidad
de la galleta por absorber agua conforme la concentracion
de ésta incrementa a una a, de 0.88. Los parametros de
calidad sensorial (color, sabor, olor y textura) fueron
evaluados por 5o jueces no entrenados a través de una
prueba de preferencia de 5 puntos. Los datos obtenidos
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después del juicio para cada formulacion mostraron
diferencias significativas (P<o.05); evidenciando que la
galleta enriquecida con 40 % de fibra, presenté mayor
aceptabilidad con respecto a las otras concentraciones. Por
consiguiente, se determind el aporte nutricional de esta
galleta, obteniendo un contenido en humedad, cenizas,
proteina, grasas, fibra y carbohidratos no fibrosos de 2.6 %,
0.85 %, 10.80 %, 1.63 %, 4.14 %y 84.13 %, respectivamente.
De acuerdo a la satisfaccion del consumidor por esta galleta
enriquecida con 40 % de fibra de Sechium edule, hace de
este alimento una opcién de consumo complementario en la
dieta humana con caracteristicas prebioticas.

Efecto de compuestos fenolicos presentes en
mango cv. “Ataulfo”, sobre el crecimiento de

bacterias patdgenas y benéficas.
Pacheco-Ordaz R.?, Goiii, G.?, Ramos-Clamont-Montfort,
G.", Wall-Medrano A2, Ayala-Zavala F." y Gonzalez-Aguilar
GAY
*Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A.C.
(CIAD, A.C.), carretera a la Victoria, Hermosillo, Sonora, CP
83000, México.

*CONICET (Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas
y Técnicas), Godoy Cruz 2290 (C1425FQB). Ciudad
Autonoma de Buenos Aires, Argentina. Grupo de
Investigacion en Ingenieria en Alimentos, Facultad de
Ingenieria, Universidad Nacional de Mar del Plata, Juan B.
Justo 4302, Mar del Plata, Argentina.
3Instituto de Ciencias Biomédicas, Universidad Autonoma
de Ciudad Juarez, Chihuahua, México.

*Correo electrénico: gustavo@ciad.mx

Los compuestos fendlicos (CF) son metabolitos secundarios
vegetales con distintos beneficios para la salud humana,
relacionados con su capacidad antioxidante (CAOX),
antimicrobiana, prebidtica, entre otras. El mango
(Mangifera indica) cv. Ataulfo es rico en CF y su CAOX es
alta, sin embargo, no se le han descrito propiedades
prebidticas. El objetivo del presente estudio fue evaluar el
efecto de CF puros (individuales y en combinaciones
binarias) identificados en mango Ataulfo: Acidos galico
(AG), vanilico (AV), ferulico (AF), y protocateico (AP),
catequina (CQ) y pirogalol (PG, metabolito microbiano de
CF), sobre el crecimiento de dos bacterias probidticas
(Lactobacillus rhamnosus GG ATCC 53103 Yy Lactobacillus
acidophilus NRRLB 4495) y dos patdgenas (Escherichia coli
Oa157:H7 y Salmonella Typhimurium). La concentracion
minima inhibitoria (CMI) de AV, AF y AP, fue de 15-20 mM
para E. coli y S.Typhimurium, y de 20-35 mM para L.
rhamnosus y L. acidophilus. AG (20mM) y CQ (35mM)

inhibieron a E. coli y S. Typhimurium, pero no a L.
rhamnosus o L. acidophilus. Mientras que la combinacion de
AG+AP+AV mostrd un efecto aditivo para inhibir a E. coli.
Sdlo la combinacién AV+AP inhibié a S. Typhimurium vy la
mayoria de los CF mostraron efectos aditivos sobre el
crecimiento de L. rhamnosus y L. acidophilus. En conclusion,
los CF mayoritarios de mango cv. Ataulfo parecen modular
de forma selectiva el crecimiento de bacterias patdgenas ()
y probioticas (1).

Palabras clave: compuestos fendlicos, mango cv. Ataulfo,
probioticos, prebioticos, patogenos.

Sistemas de liberacion

Evaluacion de la actividad antioxidante de los
micro y nanoencapsulados de antocianinas
provenientes de frijol negro (Phaseolus vulgaris

L. var. Querétaro)
Jesus Salvador Navarrete Zapien, Eugenia Lugo Cervantes.
Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio
del Estado de Jalisco. elugo@ciatej.mx

En México, las leguminosas forman la base de la
alimentacion de la mayor parte de la poblacion. Entre ellas
se encuentra el frijol en donde el frijol negro (Phaseolus
vulgaris L. Var. Querétaro), es una de las variedades que se
consumen en el sur del Pais. Varios estudios han reportado
la importancia por la presencia de compuestos fendlicos,
principalmente en la cascarilla y su color esta determinado
por la presencia de antocianinas. En la misma cascarilla se
encuentran asociados a flavonoides glicosilados, taninos
condensados los cuales son una fuente de antioxidantes con
propiedades anticancerigenas y antimutagénicas. El
objetivo de este trabajo fue extraer las antocianinas de frijol
negro (Phaseolus vulgaris L. Var. Querétaro) y micro y nano
encapsularlas evaluando su actividad antioxidante vy
contenido de antocianinas. La extraccion se realizo
utilizando etanol acidificado al 1%. Se determind el
contenido de antocianinas y actividad antioxidante antes y
después de la micro y nanoencapsulacion que se realizo por
secado por aspersion. La concentracion de antocianinas en
el extracto de frijol negro fue de 8.19 mg Eq.Cya-3-glu/ 100 g
de harina de frijol, con actividad antioxidante 365.48 pmol
TEAC /g de harina de frijol. En la encapsulacion se utiliz6
como agente encapsulante maltodextrina DE 10 y goma
arabiga determinando la mejor proporcion de estos agentes
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por medio de la medicion del potencial z y tamano de
particula siendo la mejor relacion 70:30 (maltodextrina:
goma arabiga). El rendimiento de microencapsulado fue de
87.33 % a una temperatura 150 °C, con una concentracion de
antocianinas  26.2967 mg Eq.Cya-3-gluy/ 100 g
microencapsulado y en nanoencapsulado fue 14.74705 mg
Eq.Cya-3-glu/ 100 g de nanoencapsulado a una temperatura
120 °C.

Microencapsulacion de jugo de zapote negro
(Diospyros digyna Jacq.) mediante secado por
aspersion utilizando almidones modificados de

arroz
Verdalet-Guzman, 1.”"; Del Juncal-Guzman, D.*; Aquino-
Bolafios, E.N.*; Martinez-Bustos, F.?

*Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana. Dr.
Rafael Sanchez Altamirano S/N, Carr. Xalapa-Las Trancas,
91192, Xalapa, Veracruz, México. *iverdalet@uv.mx
*Centro de Investigacién y Estudios Avanzados del IPN,
Unidad Querétaro. Libramiento. Norponiente # 2000,
Fracc. Real de Juriquilla, Santiago de Querétaro, Qro. 76230,
México.

El zapote negro (Diospyros digyna Jacq.) es considerado
como un fruto exético mexicano, fuente de compuestos
fendlicos antioxidantes. Su consumo es in natura aunque
podria ser transformado para consumo posterior. La
microencapsulacion mediante secado por aspersion es un
método utilizado en alimentos. El objetivo de este trabajo
fue evaluar la actividad antioxidante de los polifenoles del
jugo de zapote bajo condicones controladas de 4 °C en los
dias 3, 6, 9, 15 y 30 después de su microencapsulacion,
utilizando como material de pared almidén de arroz
modificado por extrusion térmica (succinatado y fosfatado).
El jugo de zapote se extrajo por centrifugacion y se dejo
reposar durante 24h con etanol al 50% (v/v). Los polifenoles
fueron cuantificados mediante la técnica de Folin-
Ciocalteau con y sin presencia de luz, y la actividad
antioxidante evaluada cuantificando el % de inhibicion del
radical DPPH. El secado se realizo en un secador SD-Basic
LabPlant (Huddersfield UK) con temperaturas de entrada
para el almidon fosfatado de 100+5°C, succinatado 9o£5°C
y control 140+5°C; y temperaturas de salida de 70+5°C,
60£5°C y 100+5°C respectivamente. La velocidad de flujo
fue 3 mL/s y el didmetro de aguja o0.05 mm. La
microencapsulacion se realizo utilizando 3 tratamientos, con
proporcion 1:1 (p/v) jugo y almidon modificado,
adicionalmente una muestra control. Los resultados
obtenidos en las microcapsulas, para los tratamientos de
almidon fosfatado, mostraron valores maximos de

693+27.85 y minimos de 401+27.85 mg EAG/100g (B.S) y 55
a 14 % de inhibicion del radical DPPH, en el caso de las
microcapsulas de almidoén succinatado evidenciaron valores
maximos de 565+27.85 y minimos de 242+27.85 mg
EAG/100g (B.S) y 54 a 11 % de inhibicion del radical DPPH,
los valores mas bajos obtenidos fueron para el almidon
control, 485+27.85 y 230+27.85 respectivamente de mg
EAG/100g (B.S) y 17 a 11 % de inhibicion del radical DPPH.
Las microcapsulas obtenidas con almidon de arroz
fosfatado mostraron una mayor proteccion a los
compuestos  fendlicos y conservan una actividad
antioxidante elevada, ya que del dia 3 al dia 8, presentan
pérdidas minimas las cuales disminuyen ligeramente al final
del estudio en los dias 15 y 30, estos encapsulados
presentaron valores superiores a lo reportado en la
literatura; en el caso de los encapsulados con almidon
succinatado y control presentan una tendencia similar en las
mediciones del dia 3 al dia 30 siendo menores a las de las
microcapsulas con almiddn fosfatado.

Palabras clave: zapote negro, polifenoles, almidones
modificados, capacidad antioxidante.

Extraccion y Caracterizacion de Fructanos de
Ajo no diferenciado (Allium Sativum L.) y su

potencial efecto Prebidtico
F. Carrillo®, M. Vazquez', E. Mercado’, D. Rivera®, G. Nava’,
R. Camacho’, E. Castafio®
Programa de Posgrado en Alimentos. Facultad de Quimica.
Universidad Autonoma de Querétaro. Santiago de
Querétaro, Querétaro. Mx.

Durante el desarrollo de la planta de ajo (Allium sativum L.)
se presentan algunos defectos que afectan la calidad
originando bulbos no diferenciados (BND) sin valor
comercial que pueden llegar a representar hasta el 50% de
pérdidas en la cosecha. La falta de diferenciacion esta
relacionada con la escasa acumulacion de horas frio (<550
hrs <5°C) que altera la polimerizacion de los fructanos. Estos
carbohidratos presentan propiedades que estimulan el
desarrollo de bacterias benéficas para la salud humana. El
objetivo de este trabajo fue caracterizar los fructanos de
ajos BND (FBND) y evaluar sus propiedades funcionales y su
efecto prebiodtico. El contenido de azUcares reductores (AR),
de fructanos y su grado de polimerizacion (DP) fueron
determinados en muestras liofilizadas de FBND de la
cosecha 2013-2014 y comparados con fructanos de ajo
diferenciado (FAD), cebolla blanca (FCB) e inulina comercial
(IC). Se determind el indice de absorcion de agua (IAA) y la
capacidad de absorcion de aceite (CAA). En un estudio in
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vivo alimentando ratas sanas Wistar durante 28 dias con
dieta estandar adicionadas de FBND, FAD, FCB e IC se
monitored la ingesta de alimento, la ganancia de peso y la
talla; al final del experimento las ratas se sacrificaron, se
determind la concentracion de triglicéridos (TG) y glucosa
(G) en sangre; y la densidad bacteriana de la familia
Lachnospiraceae en colon mediante qPCR. El contenido de
fructanos fue de 96.65+3.15 % en AD similar a IC (97.18+1.78
%); mientras que en la cebolla fue de 22.32+0.67 %, y de
82.33+1.89 % en BND. El DP varid considerablemente para
FCB (2), FBND (8), FAD (13) e IC (23). Los FBND absorbieron
mas del doble de su peso en agua (IAA= 2.42+0.20 g/g), y la
CAA fue similar en FAD y FBND (2.50+0.07 y 2.54%0.015 g/g,
respectivamente). El estudio in vivo indico que los animales
con los diferentes tratamientos tuvieron una talla similar
(20.77%1.03 cm) sin embargo los que consumieron IC, FAD y
FBND presentaron menor  peso (138.89+1.92¢g
,146.66£6.67g, 136.67+9.62g, respectivamente) y bajos
niveles de G (59.97£3.21 mg/dL, 63.45+4.16 mg/dL,
66.23+3.05 mg/dL) y de TG (52.38%7.41 mg/dL, 62.59+11.91
mg/dL,60.31+7.75 mg/dL) respecto del grupo control
(peso=190.00+8.82 g; G= 77.33#4.31mg/dL y TG=
128.85+24.82 mg/dL). Los resultados del qPCR demostraron
que el consumo de FBND y de FAD indujeron un mayor
desarrollo de la bacteria Lachnospiraceae en la microbiota
del colon (78.97+16.18 ngADN /pL 108.22+17.39 ng ADN /pL
respectivamente). Los FBND pueden considerarse como
una materia prima de gran potencial en la industria de
alimentos por su alto IAA y CAA; ademas de estimular el
desarrollo de bacterias de la familia Lachnospiraceae.

Tecnologias emergentes

Efectos del tratamiento con CaCO, sobre la
morfologia, cristalinidad, reologia e hidrolisis
de dispersiones de almidon de maiz

gelatinizado
S. Garcia-Diaz’, C. Hernandez-Jaimesb, H.B. Escalona-
Buendia®, L.A. Bello-Perez’, E.J. Vernon-Carter®, J. Alvarez-
Ramirez’

’Departamento de Biotecnologia, Universidad Auténoma
Metropolitana-lztapalapa, Apartado Postal 55-534,
Iztapalapa 09340, México.

*Facultad de Ciencias, Universidad Autdnoma del Estado de
México, Campus El Cerrillo, Toluca 50200, México.

“Centro de Desarrollo de Productos Bidticos, Instituto
Politécnico Nacional, Yautepec 62731, México.
‘Departamento de Ingenieria de Procesos e Hidraulica,
Universidad Autonoma Metropolitana-lztapalapa, Apartado
Postal 55-534, Iztapalapa 09340, México.
sammkorg@hotmail.com

El uso de sales de calcio en lugar de cal permite una
nixtamalizacidon ecoldgica del grano de maiz, donde el
impacto negativo de contaminacion de la nixtamalizacion
tradicional con cal se reduce. En este trabajo se evaluaron
los efectos del carbonato de calcio (0.0%-2.0% w/w CaCO.,)
sobre la morfologia, cristalinidad, reologia e hidrdlisis de
dispersiones de almidon de maiz gelatinizado (DAMG). Los
analisis de microscopia mostraron que el CaCO; cambi6 la
morfologia de los remanentes insolubles de amilopectina
(“ghosts” en inglés) y decrecio el grado de sinéresis de las
DAMG. Los analisis de distribucion de tamano de particula
mostraron una ligera modificacion a tamafios mas pequefios
conforme se incrementd el CaCO,. De la misma manera los
patrones de rayos-X indicaron que la cristalinidad alcanzé un
valor minimo a concentraciones alrededor de 1% w/w. Las
DAMG con las concentraciones mas altas de CaCO,
exhibieron una mayor area de tixotropia y un
comportamiento viscoelastico dependiente de la frecuencia.
Un posible mecanismo involucrado en la modificacion de las
cadenas de almiddn por el carbonato de calcio es que el
almiddn puede actuar como un intercambiador de iones del
tipo acido débil capaz de intercambiar los protones de los
grupos hidroxilo por cationes (Ca*?).

Efecto de la aplicacion de microondas y
ultrasonido en la calidad fisicoquimica y

microbioldgica de jugo de zarzamora
Pérez-Grijalva B, ,Guzman-Gerdénimo RI?, Perez-Cruz
C3,Mora-Escobedo R*

*Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas, Instituto
Politécnico Nacional. *Instituto de Ciencias Basicas,
Universidad Veracruzana. 3Laboratorio de Neuroplasticidad
y Neurodegeneracion, CINVESTAV, México City, México.
brag82@hotmail.com

Las microondas y el ultrasonido son tecnologias que pueden
incrementar la extraccion de compuestos bioactivos asi
como la calidad microbioldgica del jugo de zarzamora. En el
presente trabajo evaluamos el efecto de las microondas y el
ultrasonido en el contenido de polifenoles, antocianinas
monomeéricas y capacidad antioxidante de jugo de
zarzamora. Las condiciones utilizadas fueron 60 s de
tratamiento con microondas y 500 ppm de acido citrico en el
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puré de zazamora. Después, el jugo fue sonicado a 40% de
amplitud y una frecuencia constante de 20 KHz por 10
minutos. La identificacion y cuantificacion de polifenoles
tanto en el jugo control como en el tratado con microondas
y ultrasonido se llevaron a cabo mediante cromatografia
liquida de alta resolucion acoplada a un detector de arreglo
de diodos (HPLC-DAD) y ionizacion por electrospray
acoplado a espectrometro de masas. Nuestros resultados
revelan que cianidina-3-glucdsido es la principal antocianina
presente en ambos jugos, mostrando un importante
incremento en el jugo tratado con microondas y ultrasonido
comparado con el jugo control. El contenido de polifenoles,
antocianinas monomeéricas, mohos y levaduras fueron
evaluados durante 30 dias de almacenamiento a 5°C. En el
jugo procesado con ultrasonido se observd una buena
retencion (> 95 %) de antocianinas monoméricas durante el
mes de almacenamiento, ademas de una significativa
reduccion de la carga microbiana permitiendo obtener un
jugo que cumple con las especificaciones de la normatividad
mexicana.

Palabras clave: microondas, ultrasonido, antocianinas,
polifenoles, calidad microbioldgica.

Efecto del proceso de elaboracion de Tortillas a
partir de maices pigmentados sobre el
contenido de carotenoides y actividad

antioxidante lipofilica
Ana Belinda Corrales-Bafiuelos™®, Evelyn Isabel Osuna
Gallardo”, Liliana Le6n Lépez™?, Alvaro Montoya
Rodriguez™, Edith O. Cuevas Rodriguez™?, Roberto
Gutiérrez Dorado™’, Cuauhtémoc Reyes Moreno™?, Jorge
Milan Carrillo*?, Saraid Mora Rochin***

*Maestria en Biotecnologia de Alimentos, Facultad de
Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB), Universidad Auténoma
de Sinaloa (UAS), *Doctorado en Ciencias, Especialidad
Biotecnologia (Programa Regional para el Doctorado en
Biotecnologia), FCQB-UAS. Boulevard de las Américas, S/N,
C.P.. 80000, Culiacan Sinaloa, México. ? Presentador:
beli6 @hotmail.com; * Correspondencia:
smora@uas.edu.mx
Los granos de maices criollos pigmentados mexicanos (Zea
mays L.) han sido poco evaluados con relacion a su potencial
como alimento funcional. En este estudio, ocho variedades
de maices criollos pigmentados [amarillo (A) y rojo(R)] de
las razas Tuxpefio, Tabloncillo y Chapalote, recolectadas en
la region noroeste de México, fueron transformados en
tortilla por los procesos de nixtamalizacion y coccion
alcalina por extrusion. A las tortillas obtenidas, se les
determind el efecto del proceso sobre los niveles y perfiles

de biocompuestos (fendlicos y carotenoides), niveles de
ORAC para compuestos lipofilicos (ORAC -L).

El contenido total de carotenoides en los maices crudos
amarillos variod de 3.66 a 5.56 mg EL [ kg bs, y de 1.49 a 3.49
mg EL / kg bs, en los genotipos rojos. Los carotenos luteina
y zeaxantina, fueron los carotenoides predominantes en
todos los maices pigmentados, y representaron el 85% de
los carotenoides totales. Los procesos de nixtamalizacion
tradicional y coccion alcalina por extrusion disminuyeron (p
<0.05) el contenido de carotenoides totales y ORAC-L con
respecto al grano crudo. Las tortillas tradicionales
retuvieron entre 72.0 a 87.6% y 651 a 78.8% de
carotenoides totales y de ORAC-L, respectivamente, en
comparacion con 68.8 a 79.5% y 60.3 a 75.5% evaluada en
tortillas extrudidas. Ademas, tortillas tradicionales vy
extrudidas conservaron mas del 727 y 60%,
respectivamente, de la concentracion de luteina asociado
con granos crudos. Estos resultados demuestran que el
contenido de carotenoides totales se ve afectado de forma
similar por ambos procesos.

Palabras clave: Actividad antioxidante, Carotenoides, Maiz
criollo, Tortilla, Proceso

Actividad Antioxidante Hidrofilica de Tortillas
de Maices Criollos Amarillos y Rojos. Efecto del

Procesamiento
Evelyn Isabel Osuna Gallardo™®, Ana Belinda Corrales
Bafiuelos®, Edith O. Cuevas Rodriguez™*, Roberto Gutiérrez
Dorado™?, Cuauhtémoc Reyes Moreno™?, Jorge Milan
Carrillo™?, Saraid Mora Rochin™?.

*Maestria en Biotecnologia de Alimentos, Facultad de
Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB), Universidad Auténoma
de Sinaloa (UAS), *Doctorado en Ciencias, Especialidad
Biotecnologia (Programa Regional para el Doctorado en
Biotecnologia), FCQB-UAS. Boulevard de las Américas, S/N,
C.P.. 80000, Culiacan Sinaloa, México. ? Presentador:
evelyn_is3@hotmail.com; *Correspondecia:
smora@uas.edu.mx

Se estudio el efecto del proceso de nixtamalizacion
tradicional y extrusion-coccion sobre el contenido de
fendlicos totales (FT), Capacidad de Absorcion de Radicales
de Oxigeno (ORACQ) y la actividad antiradical (AAR) ABTS y
DPPH de ocho genotipos (A-264, A-317, A320 y A-502; R-
241, R-302, R-364 y R-449) de maices criollos pigmentados
(Rojos y Amarillos) de las razas Tuxpefio, Tabloncillo y
Chapalote originarios del Estado de Sinaloa y procesados en
forma de tortillas. Obtencion de harinas instantdneas para
todos los genotipos: Nixtamalizacion (5.4 g callkg maiz,
relacion medio coccion/maiz = 1:3, coccion = 85°C/30 min,
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reposo = 8.1 h, secado nixtamal = £55°C/a2 h,
molienda=malla 100), Extrusidén (tornillo simple) (2.1 g
cal/kg maiz fragmentado (1-2 mm), humedad alimentacion
= 28%, condiciones = 85°C/240 rpm, secado extrudidos =
25°C/22 h, molienda=malla 100). Las harinas fueron
utilizadas para la elaboracion de tortillas. Los resultados
demostraron que la fraccion ligada mostré el mayor
contenido (> 70%) de FT y actividad antioxidante en grano
crudo vy tortillas. El contenido de FT fue de 215.7 a 349.4,
112.4 a 182.5 y 228.5 a 337.7 mg GAE/100 g bs en grano
crudo y  tortillas  nixtamalizadas y  extrudidas,
respectivamente. La variedad de maiz criollo R-364
presentd el mayor contenido de compuestos FT (349.4 mg
GAE/100 g bs) en grano crudo y tortillas procesadas por
nixtamalizacion y extrusion-coccion, y la mayor AAOX
ORAC (18, 271.6 Emol TE/100 g bs) y AAR DPPH (3,240.3
Bmol TE/100 g bs) en tortillas extrudidas. Las tortillas
preparadas de harinas extrudidas no solo retuvieron el
mayor contenido de FT y AAOX ORAC, AAR ABTS y DPPH
presentes en el grano sin procesar, sino que mostraron
incrementos promedio de hasta un 20% en FT y capacidad
antioxidante en los diferentes ensayos. Por otro lado,
tortillas obtenidas por el proceso de nixtamalizacion,
mostraron pérdidas del 52% en el contenido de FT y de un
30 a 60% en capacidad antioxidante, con respecto al grano
crudo. Estos resultados demuestran, que ademas de las
ventajas tecnoldgicas en ahorro de energia y generacion
nula de efluentes, el proceso de extrusion-coccion con cal
permite una mayor retencion del contenido de fitoquimicos
y capacidad antioxidante y antiradical en las tortillas
elaboradas por este proceso.

Palabras clave: Actividad antioxidante, Extriusion coccion,
Fendlicos, Maiz criollo.

Bioaccesibilidad de carotenoides presentes en
los subproductos de mango ‘Ataulfo’ (Mangifera
indica L)

Gilberto Mercado-Mercado®; Ariana Lissette Vazquez-
Murillo®, Efigenia Montalvo-Gonzalez®, Emilio Alvarez-
Parrilla®, Gustavo A. Gonzalez-Aguilar®, Sonia G. Sdyago-
Ayerdi*”

*Instituto Tecnoldgico de Tepic, Laboratorio Integral de
Investigacion en Alimentos, Av Tecnoldgico 2595, Col Lagos
del Country, Tepic Nayarit, 63175 México. * Universidad
Autonoma de Ciudad Juarez, Instituto de Ciencias
Biomédicas, Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas.
Anillo envolvente PRONAF y Estocolmo, Ciudad Juarez,
Chih 32310. * Centro de Investigacion en Alimentacién y
Desarrollo, A.C. (CIAD). Carretera a Ejido La Victoria Km
0.6, Hermosillo Sonora 83304 México.

E-mail: sonia.sayago@gmail.com

Los subproductos de mango (Mangifera indica L) ‘Ataulfo’
son fuente de fibra dietética (FD) y compuestos bioactivos,
como son los carotenoides. El B-caroteno (BC) es uno de los
carotenoides mas abundante en este fruto y que ademas
presenta mayor actividad bioldgica. Recientemente, el uso
de tecnologias emergentes como el ultrasonido (US) ha
probado que puede favorecer la liberacion del BC. El
objetivo de este trabajo fue evaluar la bioaccesibilidad in
vitro del BC en la cascara y pasta de mango ‘Ataulfo’. Se
utilizé un disefio experimental fraccionado 3** con los
siguientes factores; tiempo de extraccion (Xtg), amplitud
(Xa), ciclo (Xc), se determinaron las condiciones optimas
para la extraccion de carotenoides totales y C utilizando un
método de superficie de respuesta. Posteriormente, se
realizoé una digestion in vitro con la aplicacion de US para
evaluar el porcentaje de bioaccesibilidad de BC. Los
resultados fueron analizados en un disefio factorial 2x2 con
una prueba de diferencia significativa LSD. Los resultados
indicaron que en (Xg: 10 min), (Xa: 30%), (Xc: 0.4) las
minimas concentraciones de carotenoides totales en
cadscara y pasta fueron 3.15 mg/g y 1.96 mg/g,
respectivamente; las condiciones optimas de US para la
extraccion de carotenoides totales en cascara y pasta
fueron: (Xtg: 30 min), (Xa: 200%), (X¢: 0.8) con 20.95 y 11.07
mg BC/g, respectivamente. Esto debido que la energia que
se genera en tiempos prolongados y amplitudes largas
favorece una mayor liberacion de los carotenoides por la
ruptura celular. El contenido de BC en la cascara (8.86 vs
1.20 mg/q) y pasta (1.65 vs 0.56 mg/g) fueron mayor con el
tratamiento de US respecto a las muestras sin tratamiento.
La bioaccesibilidad in vitro de los carotenoides de la cascara
y pasta fue del 61.29 y 40.85 % respectivamente. De tal
forma, el US facilita la actividad de las enzimas digestivas
teniendo una mayor liberacion de los carotenoides. Estos
resultados indican que al aplicar el US en la cascara y pasta,
el BC puede estar potencialmente bioaccesible en el tracto
gastrointestinal.

Palabras clave: Subproductos,Mangifera indica, ultrasonido,
bioaccesibilidad, B-caroteno.

La Germinacidn en Condiciones Optimizadas de
Temperatura / Tiempo Incrementa el Valor
Nutricional / Nutracéutico del Grano de Maiz

(Zea mays L) Azul Mexicano
Chavarin-Martinez CD?, Salas-Lépez F ™, Gutiérrez-Dorado
Ra’b, Cuevas-Rodriguez EOb, Perales-Sanchez JXKb, Jorge
Milan-Carrillo J*°, Reyes Moreno C**"
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®Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia,
Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Autonoma de Sinaloa (UAS), Ciudad
Universitaria (CU), Culiacan, Sinaloa, México. bPrograma de
Posgrado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, FCQB-
UAS, CU, Culiacan, Sinaloa, México (+) Autor presentacion:
Salas-Lopez (nandofer 64@hotmail.com) (*) Autor
correspond: Reyes-Moreno (creyes@uas.edu.mx)

México posee una gran diversidad de recursos genéticos con
59 razas de maices (Zea mays L); en el Altiplano de la
Meseta Central prevalecen algunos maices nativos (rojo,
azul, amarillo) de las razas Chalquefo, Bolita y Conico. En
Sinaloa, Meéxico, recolecciones recientes (mas de 300
accesiones) han sido identificadas y clasificadas en 13 razas
(Tabloncillo y Elotero de Sinaloa son las razas distintivas).
Los granos de maiz azul mexicano han sido pobremente
evaluados en relacion a su  potencial como
alimento/ingrediente funcionales. La germinacion genera
cambios en composicion quimica, valor nutricional, perfiles
y niveles de fitoquimicos y en propiedades nutracéuticas del
grano. Este bioproceso puede mejorar calidad de proteinas
y distribucion de aminoacidos, incrementar
biodisponibilidad de minerales y vitaminas, y aumentar
actividad antioxidante (AAox) y contenido de compuestos
fenodlicos totales (CFT). El objetivo de esta investigacion fue
optimizar el bioproceso de germinacion de semillas de maiz
azul para maximizar el contenido de proteina (CP), AAox,
CFT y antocianinas (Ant). La metodologia de superficie de
respuesta se aplico sobre esas cuatro variables
(maximizacion); se utilizé un disefio experimental central
compuesto rotable con dos factores [Temperatura
germinacion (TG=20-40°C), tiempo germinacion (tG=12-220
h)] y cinco niveles (13 tratamientos). Previo a germinacion
el grano se remojé (agua destilada, 25°C/8 h). Los
germinados de cada tratamiento se secaron (40°C/16h),
molturaron y almacenaron (4°C). La mejor combinacion de
variables de germinacion para obtener harina de maiz azul
bioprocesada (HMAB) con valores maximos de CP, AAox,
CFT y Ant fue: TG=25.5°C/tG=220h. Se aplicd esta
combinacion para obtener HMAB optimizada (HMABO). El
bioproceso de germinacion optimizado incrementé (P<o.05)
CP (+38.48%), AAox (ORAC: +54.42%, ABTS= +60.05%,
DPPH= +60.86%), CFT (+78.91%) y Ant (+9.88%) en grano
de maiz azul. La germinacion es una estrategia efectiva para
mejorar la funcionalidad de maiz azul, con incremento en
CFTy AAox.

Palabras clave: Maiz azul, Germinacion, Optimizacion,
Alimento funcional

Efecto de la Extrusion sobre Actividad
antioxidante y Compuestos Fenolicos de
Semillas de Chia (Salvia hispanica L).

Optimizacion del Proceso
Ley-Osuna AH**, Reyes-Moreno C*®, Milan-Carrillo J*®,
Cuevas-Rodriguez EOb, Perales-Sanchez JXKb, Gutiérrez-
Dorado R**”
®Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Autonoma de Sinaloa (UAS), Ciudad

Universitaria (CU), Culiacan, Sinaloa, México. bPrograma

Regional de Posgrado en Biotecnologia, FCQB-UAS, CU,

Culiacan, Sinaloa, México. (+) Autor presentacion: Ley-
Osuna (ibg_hatzue@hotmail.com) (*)Autor correspond:

Gutiérrez-Dorado (robe3gg@hotmail.com)

La semilla de chia (Salvia hispanica L) es originaria (3,500
anos AC) de los Valles Centrales de México y el Norte de
Guatemala. Los Mayas y Aztecas usaban la chia en
preparados nutricionales y medicinales; combinada con
maiz era fuente de energia para travesias prolongadas y
alimento para los guerreros. Ademas, las semillas de chia
eran utilizadas por los Aztecas como ofrenda a los dioses.
La semilla de chia contiene proteinas (15-25%, bs),
carbohidratos (26-41%, bs) y fibra dietaria (18—30%, bs);
también es rica en lipidos (30-33%, bs) con acidos grasos
esenciales (Linolénico, Linoleico). Las semillas de chia son
buena fuente de antioxidantes debido a su contenido de
compuestos fenodlicos que protegen a los consumidores
contra enfermedades crénico-degenerativas. La extrusion,
tecnologia de temperatura alta-tiempo corto se aplica
(cereales, leguminosas) para obtener gran variedad de
productos alimenticios. El objetivo de esta investigacion fue
optimizar  condiciones de extrusion para maximizar
actividad antioxidante (AAox) y contenido de compuestos
fendlicos totales (CFT) en semillas de chia. La metodologia
de superficie de respuesta se aplicd sobre esas variables. Se
utilizd un disefio central compuesto rotable con dos factores
[Temperatura extrusion (TE=70-140°C) |/ Velocidad tornillo
(VT=10-60 rpm)] y cinco niveles (13 tratamientos). Las
harinas de chia extrudidas (HCE) se evaluaron por AAox y
CFT, los cuales variaron de 11,225 a 16,954 pmol ET/100 g,
bs y de 497 a 586 mg EAG/100 g. bs, respectivamente. Para
optimizar el proceso se utilizo método de deseabilidad
global (D). El grafico de D arrojé dos zonas con valores de
AAox y CFT maximos: 1era zona: TE=73°C/VT=14 rpm
[AAox=17,614 pmol ET/ioo0 g (bs) / CFT=587.45 mg
EAG/io0g (bs)]; 2da zona: TE=72°C/NT=59 rpm
[AAox=16,480 pmol ET/i00 g (bs) / CFT=590.63 mg
GAE/100g (bs)]. La HCE, optimizada aplicando cualquiera de
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esas combinaciones, puede ser utilizada como
alimento/ingrediente funcional.

Palabras clave: Chia, actividad antioxidante, fendlicos,
extrusion, optimizacion

Efecto de la Extrusion de Semilla de Quinoa
(Chenopodium quinoa) sobre Actividad
Antioxidante y Contenido de Compuestos

Fenolicos Totales. Optimizacion del Proceso
Gamez-Valdez LC*" Sanchez-Magafia LM®; Milan-Carrillo
Ja’b, Montoya-Rodriguez Ab, Cuevas-Rodriguez EOb,
Gutiérrez-Dorado R*®, Reyes-Moreno C**"
® Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Autonoma de Sinaloa (UAS), Ciudad
Universitaria (CU), Culiacan, Sinaloa, México. IDPrograma
Regional de Posgrado en Biotecnologia, FCQB-UAS, CU,
Culiacan, Sinaloa, México. (+) Autor presentara: Gamez-
Valdez (laucel_112@hotmail.com), (*) Autor Correspond:
Reyes-Moreno (creyes@uas.edu.mx)

La semilla de quinoa (Chenopodium quinoa) ha sido utilizada
durante siglos como alimento / medicina por las culturas
precolombinas de América del Sur (Imperio Inca); era
conocida 5,000 anos AC. En los Ultimos afos la semilla de
quinoa se ha convertido en objeto de atencion mundial
debido a su capacidad para prosperar en condiciones
adversas (salinidad de suelo, pH extremos, sequias,
heladas), su valor nutricional y sus propiedades
nutracéuticas. La semilla de quinoa contiene proteinas en
12-23%, bs (Promedio = 16.3%, bs); estas proteinas poseen
perfiles/niveles de aminoacidos esenciales completos, con
un valor bioldgico similar a Caseina (proteina de la leche).
En semilla de quinoa se ha identificado compuestos
bioactivos [Polifenoles (acidos fendlicos, flavonoides),
carotenoides, fitoesteroles, escualeno, ecdisteroides] a los
que se atribuyen efectos benéficos para la salud. La
extrusion es una tecnologia de temperatura alta / tiempo
corto que se aplica, principalmente en cereales vy
leguminosas, para obtener una gran variedad de productos.
El proceso de extrusion mejora digestibilidad proteinica y
valor nutricional de la materia prima. El objetivo de este
trabajo fue optimizar las variables del proceso de extrusion
[Temperatura de extrusion (TE), velocidad de tornillo (VT)]
de semillas de quinoa (Chenopodium quinoa) escarificada
para maximizar actividad antioxidante (AAox) y contenido
de compuestos fendlicos totales (CFT). Como herramienta
de optimizacion se utilizo la metodologia de superficie de
respuesta. Se aplico un disefo experimental central
compuesto rotable con dos factores [TE (50-160°C), VT (5o0-

240 rpm)] y cinco niveles (13 tratamientos). A las harinas de
quinoa extrudida (HQE) provenientes de esos tratamientos
se les evaluo AAox y CFT (variables de respuesta). La mejor
combinacion de variables de proceso de extrusion para la
produccion de HQE con valores de AAox y CFT maximos
fue:  TE=92.3°C/VT=167 rpm [Valores predichos:
AAox=5,383 pumol ET/i00g muestra (bs), CFT=247.8 mg
EAG/100g muestra (bs)].

Palabras clave: Extrusion, quinoa, actividad antioxidante,
optimizacion

Bioconversion en Estado Sdélido con Rhizopus
oligosporus NRL2710 Mejora Valor Nutricional /
Propiedades Nutracéuticas (Potenciales
Antioxidante, Antihipertensivo e
Hipoglucemiante) de Semillas de Maiz (Zea

mays L) Azul Mexicano
Luis Martin Sanchez-Magaiia, Coralia Mora-Uzeta, Jesus J.
Rochin-Medina, Roberto Gutiérrez-Dorado, Jorge Milan-
Carrillo, Edith O. Cuevas-Rodriguez, Angel Valdez-Ortiz,
Cuauhtémoc Reyes-Moreno.
Universidad Autonoma de Sinaloa. creyes@uas.edu.mx

México, centro de origen y domesticacion del maiz (Zea
mays L) posee una gran diversidad de recursos genéticos
con 5g razas de maices nativos; en el Altiplano de la Meseta
Central, prevalecen algunos maices pigmentados (rojo, azul,
Amarillo) de razas Chalquefo, Bolita y Conico. En Sinaloa,
México, las recolecciones recientes, de mas de 300
accesiones de maices, han sido identificadas y clasificadas
en 13 razas; Tabloncillo y Elotero de Sinaloa son razas
distintivas. Los granos de maiz azul han sido evaluados
pobremente en relacion a su potencial como
alimento/ingrediente funcional. El objetivo de esta
investigacion fue optimizar el bioproceso de fermentacion
en estado solido (FES), con Rhizopus oligosporus NRL2710,
para maximizar los contenidos de proteina (CP),
compuestos fenolicos totales (CFT) y actividad antioxidante
(AAox) de semillas de maiz azul. Se utilizé un disefio central
compuesto rotable (metodologia de superficie de respuesta)
con dos factores [Temperatura fermentacion (TF=30-40°C),
tiempo fermentacion (tF=06-108 h)] y cinco niveles (13
tratamientos). Los fragmentos de maiz bioprocesado
procedentes de cada tratamiento se secaron y molturaron
para obtener harinas de maiz azul bioprocesado (HMAB). La
mejor combinacidon de variables para obtener HMAB con
valores maximos de CP/CFT/AAox fue: TF=37°C/tF=90 h. Se
aplico esta combinacion para obtener HMAB optimizada
(HMABO). La FES incrementd C-PER (de 1.62 a 2.08), CFT
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(de 278.2 a 514.6 mg EAG/100 g, bs) y AAox (de 17,793 a
23,800 pmol ET/100 g, bs) y, ademas, mejord los potenciales
antihipertensivo [IC50, de no detectado (ND) a 354 pug/mL] e
hipocligémico [Indice de inhibicién de alfa-amilasa (IIAA):
+96.8%; Indice de inhibicién de alfa-glucosidasa (IIAG):
+67.4%]. La FES es una estrategia efectiva para mejorar el
valor  nutricional 'y el potencial antioxidante,
antihipertensivo e hipoglucemiante de semillas de maiz azul
mexicano.

Germinacion con Temperatura y Tiempo
Optimizados Incrementa Contenido de Acidos
Fenolicos y Actividad Antioxidante en Semillas

de Garbanzo (Cicer arietinum L) Pigmentado

tipo Desi y Mejora su Funcionalidad
Dominguez-Arispuro DM**, Reyes-Moreno C*°, Milan-
Carrillo JM™® Gutiérrez-Dorado R*®, Garzén-Tiznado JA?,
Ledn-L6pez L®, Cuevas-Rodriguez EO™™”
®Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia,
Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Autdnoma de Sinaloa (UAS), Ciudad
Universitaria (CU), AP 1354, CP 80,000 Culiacan, Sinaloa,
México. ® Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, FCQB-UAS, CU, AP 1354, CP 80,000 Culiacan,
Sinaloa, México
(+) Autor: Dominguez-Arispuro: ttigos@hotmail.com (¥*)
Autor correspondencia: Cuevas-Rodriguez:
edith.oliva@uas.edu.mx

El garbanzo (Cicer arietinum L.) es una leguminosas de
importancia mundial, con produccion anual de 13.12
millones de ton. Los granos de garbanzo contienen
proteinas (17% - 25%, bs) y carbohidratos; son buena fuente
de minerales (Ca, Mg, Zn, K, Fe, P), vitaminas (Tiamina,
Niacina) y acidos grasos insaturados (Oleico, Linolénico). El
garbanzo contiene fitoquimicos (compuestos fendlicos)
considerados bioactivos por su actividad antioxidante. El
bioproceso de germinacion puede mejorar valor nutricional
de leguminosas al incrementar contenido aminoacidos,
disponibilidad carbohidratos, fibra dietaria, y otros
componentes. También incrementa la funcionalidad de
semillas debido al incremento en compuestos bioactivos y
actividad antioxidante. El objetivo de esta investigacion fue
optimizar condiciones de germinacion de semillas de
garbanzo desi maximizando contenidos de compuestos
fendlicos y flavonoides totales (CFT, FT) y actividad
antioxidante (AAox). La metodologia de superficie de
respuesta se aplico sobre esas variables (maximizando). Se
aplicd disefio central compuesto rotable con dos factores
[Temperatura germinacion (TG=20-35°Q), tiempo

germinacion (tG=10-240 h)] y cinco niveles (13
tratamientos). Las semillas se remojaron en agua destilada
(25°C/22 h) antes de germinacion. Los germinados se
liofilizaron, atemperaron (25°C) y molturaron para obtener
harinas de garbanzo bioprocesado (HGB). La mejor
combinacion de variables de proceso para producir HGB con
los mayores valores de CFT [217.69 mg EAG/100 g, bs], FT
[122.61 mg EQ/i00 g, bs] y AAox [14,435-15,143 pmol
ET/100 g, bs] fue: TG=34°C/tG=171 h. Se aplicaron estas
condiciones para obtener HGB optimizado (HGBO). El
bioproceso de germinacion, con TG/tG optimizados,
incrementd CFT (+97%), FT (+109%) y AAox (+146-178%).
También incrementd contenido de 4acidos fendlicos
[Sindpico (+217%), Siringico (+233), Ferllico (+427),
Cumarico (+972), Elagico (+2,256)]. Este bioproceso es una
estrategia efectiva para mejorar funcionalidad de semillas
de garbanzo con incremento en AAox. La HGBO y/o sus
extractos podria ser utilizada como fuente natural de
antioxidantes en alimentos funcionales.

Palabras clave: Garbanzo, Antioxidante, Germinacion,
Optimizacion, Alimento funcional

Bioprocesamiento en Estado Sélido con
Rhizopus oligosporus Mejora Valor Nutrimental /
Propiedades Nutracéuticas de Semillas de Frijol

Tepari (Phaseolus acutifolius)
Mora-Uzeta Ca,+, Cuevas-Rodriguez EOa,b, Milan-Carrillo
JMa,b, Mora-Rochin Sa,b, Gutiérrez-Dorado Ra,b, Valdez-

Ortiz Aa,b, Reyes-Moreno Ca, b, *

a Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia,
Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Auténoma de Sinaloa (UAS), Ciudad

Universitaria (CU), AP 1354, CP 80,000 Culiacan, Sinaloa,
México. b Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, FCQB-UAS, CU, AP 1354, CP 80,000 Culiacan,
Sinaloa, México (+) Autor presentara: Mora-Uzeta
(coraliaz02008@hotmail.com) (*) Autor correspond: Reyes-
Moreno (creyes@uas.edu.mx)

El frijol tepari (Phaseolus acutifolius) es una leguminosa de
ciclo de vida corto, resistente a la sequia, originaria de zonas
semidesérticas y desérticas del Suroeste de Estados Unidos
de América y Noroeste de México. La semilla madura de
frijol tépari contiene, en base seca, 21-31.9% proteinas, 0.9-
1.17% lipidos y 65.3-69.1% carbohidratos. El frijol tepari ha
sido escasamente evaluado en relacion a su potencial como
ingrediente/alimento funcional. El objetivo de esta
investigacion fue optimizar las condiciones de fermentacion
en estado solido (FES) de semillas de frijol tépari para
maximizar sus contenidos de proteina (CP), actividad
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antioxidante (AAox) y contenido de compuestos fendlicos
totales (CFT). Como herramienta de optimizacion se utilizo
metodologia de superficie de respuesta. Como variables de
respuesta se seleccionaron CP, AAox y CFT. Se aplicé un
disefio experimental central compuesto rotable con dos
factores [Temperatura de fermentacion (TF=30-40°C),
tiempo de fermentacion (tF=06-108 h)] en cinco niveles (13
tratamientos). Las semillas se remojaron (25°C/8 h) en
disolucion de acido acético (pH=3) y, después del drenado,
las testas se removieron manualmente. Las testas se
secaron, molturaron, empacaron y almacenaron. Los
cotiledones se cocieron en disolucion de acido acético
(pH=3; 90°C/30 min), enfriaron e inocularon con R.
oligosporus NRRL 2710. Los cotiledones bioprocesados
provenientes de cada tratamiento se secaron, molturaron y
mezclaron con sus correspondientes testas molturadas para
obtener harinas de frijol tépari bioprocesado (HFTB). A estas
harinas se les evaluo CP, AAox y CFT. La mejor combinacion
de variables FES para producir HFTB con valores altos de
CP, AAox y TPC fue: TF=37.5°C/tF=96.5h; se aplicd esta
combinacion para obtener HFTB optimizado (HFTBO). El
bioproceso de FES incrementd CP (+35%), AAox (+117%) y
CFT (+205%) del grano de frijol. La FES es una estrategia
efectiva para incrementar CFT en semillas de frijol
potencializando su funcionalidad con una mejora en la
actividad antioxidante.

Palabras clave: Frijol tépari, fermentacion en estado sdlido,
optimizacion, alimento funcional

Efecto de cambios estructurales en proteinas de
suero producidos por pretratamiento
ultrasonico en la hidrolisis enzimatica utilizando

proteasas vegetales
Abadia Garcia LG*, Ozimek L**, Castafio Tostado E*,
Ozuna Lépez C*, Amaya Llano SL*

*DIPA, PROPAC, Facultad de Quimica, Universidad
Autdonoma de Querétaro, Querétaro, México
**Department of Agricultural, Food and Nutritional
Science, University of Alberta, Edmonton, Alberta, Canada
samayal@uag.mx

Las proteinas del suero se consideran una fuente
interesante de péptidos bioactivos, estos fragmentos de las
proteinas poseen diversas actividades bioldgicas benéficas
para la salud humana; siendo la actividad antihipertensiva
una de las mas estudiadas. La hidrdlisis enzimatica se
sugiere como el método mas apropiado para la produccion
de péptidos bioactivos, y tecnologias emergentes como
ultrasonidos de alta intensidad podrian producir
modificaciones conformacionales en proteinas y esto

sugiere su utilidad como tratamiento previo a hidrolisis
enzimatica produciendo la liberacion de péptidos
escondidos en la estructura de una proteina nativa. En el
presente estudio se evallo el acoplamiento de un
tratamiento ultrasonico a la hidrolisis de proteinas de suero
lacteo utilizando las enzimas papaina y bromelina, se utilizo
un disefio factorial 23 evaluando: densidad ultrasdnica,
temperatura y tiempo de pre-tratamiento, se analizo el
grado de hidrdlisis y la inhibicion de la Enzima Convertidora
de Angiotensina (ECA), asi como el analisis de las
modificaciones estructurales en las proteinas del suero
(grupos tioles reactivos y totales), propiedades térmicas
(calorimetria diferencial de barrido) y modificacion de la
estructura secundaria (dicroismo circular). De acuerdo con el
analisis estadistico, solamente la densidad ultrasonica
mostro significancia al 95% de confidencialidad mostrando
que bajos niveles densidad ultrasénica incrementan el grado
de hidrolisis y la actividad inhibidora de ECA, comparados
con altos niveles que parecen dificultar el acceso de la
enzima al sustrato. Este efecto de la amplitud sénica se
correlaciond con las modificaciones detectadas en las
proteinas, donde el pretratamiento ultrasonico a bajos
niveles de densidad ultrasoénica induce un descenso de la
entalpia de desnaturalizacion, reduccion en la cantidad de
grupos tioles reactivos y modificacion de la estructura
secundaria debido a la formacion de agregados. Estos
resultados indican que el pretratamiento ultrasonico al
sustrato proteico modifica su estructura y pueden
dictaminar el perfil peptidico asi como su bioactividad.
Palabras clave: péptidos bioactivos, ultrasonido, proteasas
vegetales, suero lacteo

Actividad Antioxidante de Antocianinas de Dos
Especies de Zarzamora (Rubus liebmannii Focke
y Rubus palmeri Rydb.) Nativas del Estado de

Sinaloa
Oscar A Sanchez-Velazquez, Jorge Milan-Carrillo,
Cuauhtémoc Reyes-Moreno, Julio Montes-Avila, Saraid
Mora-Rochin, Liliana Ledn-Lopez, Edith Oliva Cuevas-
Rodriguez.

a Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia,
Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas (FCQB),
Universidad Autonoma de Sinaloa (UAS), Ciudad

Universitaria (CU), AP 1354, CP 80,000 Culiacan, Sinaloa,
Meéxico. edith.oliva@gmail.com

Los frutos del género Rubus, como las zarzamoras, son
conocidos por su alto contenido de compuestos
nutracéuticos, dentro de los cuales destacan las
antocianinas. Diversas investigaciones han mostrado que
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estos compuestos exhiben actividades antioxidante y
antiinflamarotia, entre otras. Sin embargo, la mayoria de las
antocianinas estudiadas de Rubus son de genotipos
domesticados y algunos de frutos silvestres. El objetivo de la
presente investigacion fue caracterizar las antocianinas
presentes en dos especies silvestres de zarzamoras (Rubus
liebmannii y Rubus palmeri) nativas de Sinaloa y evaluar su
actividad antioxidante. Para la purificacion de antocianinas
se emplearon las resinas de intercambio idnico Amberlite
XAD-7 y Sephadex LH-20. La identificacion se realizo
mediante HPLC, LC-ESI-MS y MS/MS. La actividad
antioxidante (AAox) se evaluo por el método ORAC vy el
ensayo de actividad antioxidante celular (AAoxC) sobre
células HepGa2. Las antocianinas identificadas en frutos de
Rubus liebmannii fueron: (1) Cianidina-3-glucdsido (Cy-3-
glu), (2) Cianidina-3-rutinésido (Cy-3-rut) y (3) Cianidina-3-
(6-malonil)-glucésido (Cy-3-6-mal-glu). En R. palmeri se
encontraron: (1) Cy-3-glu, (2) Cy-3-rut, (3) Cy-3-6-mal-glu y
(4) Cianidina-3-xilosil-rutindsido (Cy-3-xil-rut). La AAox fue
de 3,755.04 + 108.17 pmol ET/g en R. liebmannii y de
3,630.29 + 72.20 pmol ET/g para R. palmerii. La AAoxC fue
de 3.44 + 0.12 umol EQ/pg y 3.03 * 0.10 umol EQ/ug para R.
liebmannii y R. palmerii, respectivamente. Las especies
silvestres de Rubus de Sinaloa mostraron diferencias en el
tipo y proporcion de antocianinas; en la especie R liebmannii
se observo la mayor AAox y AAoxC. Estos frutos mexicanos
podrian representar una fuente alternativa de compuestos
benéficos para la salud, actuando como preventivos y/o
terapéuticos.

Efecto de la aplicacion de inductores de
respuestas de estrés en diferentes dias
precosecha sobre el contenido fitoquimicoy la
actividad antioxidante en lechuga francesa

(Lactuca sativa var. Capitata)

Jess Omar Moreno-Escamilla®, Emilio Alvarez-Parrilla®,
Laura A. de la Rosa®, José Alberto NUfiez-Gastélum®, Nina R.
Martinez-Ruiz®, Gustavo A. Gonzalez-Aguilar®, Joaquin
Rodrigo-Garcia“*
® Departamento de Ciencias Quimico-Bioldgicas, Instituto
de Ciencias Biomédicas, Universidad Autonoma de Ciudad
Juarez, Anillo envolvente del PRONAF y Estocolmo s/n,
Ciudad Juarez, Chihuahua, 32310 México. > Coordinacion de
Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal, Centro de
Investigacidn en Alimentacion y Desarrollo, Carretera a la
Victoria Km 0.6, Hermosillo, Sonora, CP 83304, México.
Departamento de Ciencias de la Salud, Instituto de Ciencias
Biomédicas, Universidad Autonoma de Ciudad Juarez,
Anillo envolvente del PRONAF y Estocolmo s/n, Ciudad
Juarez, Chihuahua, 32310 México

El consumo de alimentos que contienen, ademas de su
contenido nutricio caracteristico, metabolitos capaces de
tener un efecto benéfico sobre la salud ha aumentado
considerablemente. Esto ha propiciado el desarrollo de
técnicas para incrementar el contenido de estas moléculas
bioactivas. Una de ellas es la aplicacion de inductores de
respuesta de estrés en vegetales. En esta investigacion se
analizé el efecto de 4 inductores (Acido araquiddnico (90
uM), Acido salicilico (9o puM), Metil Jasmonato (90 pM) y
Proteina Harpin (120mg/L), administrados en diferentes dias
precosecha (15, 7, 5, 3, 1), sobre diferentes fitoquimicos y en
el estatus antioxidante de dos variedades de lechuga
(Lactuca sativa var. Capitata). Se observd un aumento
significativo en la concentracion de compuestos fendlicos en
lechugas rojas en el contenido de fenoles totales de 39.89 a
53.35 mg EAG/g MS (en un rango del 12-33%), flavonoides
de 30.65 a 51.8 mg EC/g MS (10-24%) y antocianinas de 2.95
a 4.99 mg cyanidin 3-rutinoside/g MS (10-60%) cuando los
inductores fueron afadidos en el dia 15 precosecha. Las
lechugas verdes obtuvieron un aumento de 29.67 a 37.62 mg
EAG/g MS (10-17%) en fenoles totales y de 14.62 a 38.36 mg
EC/g MS (30-150%) en flavonoides cuando se afiadié los
inductores en el dia 7 precosecha. Vitamina C y carotenoides
aumentaron de manera significativa en la lechuga roja
cuando se le anadieron los inductores en el dia 15
precosecha con un incremento promedio de 27 y 16%
respectivamente; comportamiento que no se observo en las
lechugas verdes en el resto de los dias de tratamiento. En
base a lo anteriormente mencionado se puede concluir que
la respuesta de estrés produce un incremento fitoquimico y
actividad antioxidante cuando se le afiaden los inductores a
lechugas verdes y rojas en los dias 7 y 15 precosecha
respectivamente.

Efecto de Factores Modulares del Metabolismo
sobre compuestos de interés en pimiento
morrén (Capsicum annuum L.) bajo condiciones

de invernadero
Sandra N. Jimenez-Garcia®, Moisés A. Vazquez-Cruz *, Lina
Garcia-Mier", Ramon G. Guevara-Gonzalez’, Irineo Torres-
Pacheco® and Ana A. Angélica Feregrino-Perez"*
"Division de Estudios de Posgrado, C.A. Ingenieria de
Biosistemas, Facultad de Ingenieria, Universidad Autonoma
de Querétaro, C.U. Cerro de las Campanas S/N, Colonia Las
Campanas, C.P. 76010, Santiago de Querétaro, Querétaro,
México. “Autor de correspondencia:
feregrino.angge@hotmail.com
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Los pimientos morron se consumen ampliamente en todo el
mundo y son una fuente de antioxidantes en la dieta, que
pueden ser incrementados utilizando factores moduladores
de metabolitos (FMMs) como son los elicitores (Acido
salicilico, perdxido de hidrogeno, acido jasmonico, etc). Los
pimientos contienen una amplia gama compuestos
bioactivos los cuales ejercen efectos benéficos dependiendo
de la biodisponibilidad y bioaccesibilidad de cada uno de
ellos. La combinacion de la metabolomica y métodos
analiticos avanzados (HPLC o GC-MS) ofrece amplios datos
de composicion quimica que contribuye a corroborar (o no)
la equivalencia sustancial. El objetivo fue evaluar el efecto
de diferentes concentraciones de elicitores y conductividad
eléctrica sobre la concentracion de metabolitos secundarios
con el fin de relacionar su respuesta en las vias metabdlicas
mediante la aplicacion foliar de un coctel de tales inductores
en un cultivo de pimiento en condiciones de invernadero. Se
evaluaron los compuesto fenolicos, carotenoides y vitamina
C por HPLC. Los resultados mostraron que los niveles de
metabolitos (luteina, zeaxantina, tocoferol, B-Criptoxantina,
acido clorogénico, acido cafeico, Quercetina y Resveratrol)
cambiaron significativamente en el T5 (3,6 dS / m), T6 (H,0,
36 MMy 3,6dS/m), T7 (0,21 mMM SAy3,6dS/m)yT8 (0,1
mM SA, H202 y 3,6 mM de 36 dS / m) en comparacion con
el control. Este estudio demostré que el método de cultivo
tuvo un efecto significativo sobre el contenido de
compuestos bioactivos del pimiento morron. También se
observd que los elicitores tuvieron una influencia
significativa en el contenido de compuestos antioxidantes
presentes en los frutos de pimiento, por consiguiente estos
FMMs pueden ser una herramienta Util para potenciar los
compuestos benéficos a la salud.

Palabras clave: Compuestos antioxidantes, elicitores,
pimiento morrdn

Maximizacion de los Contenidos de
Compuestos Fendlicos, Antocianinas Totales y
Actividad Antioxidante en Semillas de Chia
(Salvia hispanica L) através de la Optimizacion
de la Condiciones de Germinacion
G6émez-Favela Mario Armando®”, Gutiérrez-Dorado
Roberto™®, Milan-Carrillo Jorge®”, Cuevas-Rodriguez Edith
Oliva™®, Reyes-Moreno Cuauhtémoc®
®*Programa Regional de Posgrado en Biotecnologia, FCQB-
UAS, Ciudad Universitaria, AP 1354, CP 80000, Culiacan,
Sinaloa, México; bPrograma de Posgrado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos FCQB-UAS, AP 1354, CP 80,000
Culiacan, Sinaloa, México.

Autor presentacion: Gomez Favela Mario Armando
(mario_gomez86@hotmail.com)

Autor correspondencia: Reyes-Moreno C
(creyes@uas.edu.mx)

La chia (Salvia hispanica L) es originaria de los Valles
Centrales de México y el Norte de Guatemala (3,500 afos
AC); los Mayas y Aztecas la usaban en preparados
nutricionales y medicinales, y en la elaboracion de
ungUentos cosméticos. La semilla de chia es buena fuente
de proteinas (15-25%), carbohidratos (26—41%), fibra
dietaria (18-30%) y lipidos (30— 33%) [60% a- Linolénico (w-
3), 20% Linoléico (w-6)]. Las semillas de chia son buena
fuente de antioxidantes debido a presencia de polifenoles
[Acidos fendlicos (Rosmarinico, Clorogénico, Caféico,
Galico), flavonoles (Quercetina, Kaempferol, Miricetina]
que protegen contra enfermedades cardiovasculares vy
ciertos tipos de cancer. El objetivo fue optimizar el
bioproceso de germinacion de semillas de chia para obtener
una harina funcional [harina de chia germinada optimizada
(HCGO)] con valores maximos de compuestos fendlicos
(CFT), antocianinas totales (AT) y actividad antioxidante
(AAoX). Se utilizd la metodologia de superficie de respuesta
como herramienta de optimizacion. Se aplico disefo
experimental central compuesto rotable con dos factores
[Temperatura de germinacidon (TG=20-35°C), tiempo de
germinacion  (tG=10-300 h)] y «cinco niveles (13
tratamientos). Las semillas de chia se colocaron en charolas
de plastico con una toalla absorbente, previamente
humectada con 50 ml de hipoclorito de sodio a 100 ppm. Los
germinados se secaron (50°C/8 h), atemperaron (25°C) y
molturaron para obtener harinas de chia germinada (HCG).
La mejor combinacion TG/tG para obtener HCG optimizada
(HCGO) con valores maximos de CFT (679.6 mg
equivalentes de acido Galico (EAG)/ 100 g, bs), AT (7.05 mg
equivalentes de cianidina 3-glucdsido (EC3G)/100 g, bs) vy
AAox (111,367 pmol equivalentes de trolox (ET)/100 g, bs)
fue: 26.4°C/300 h. El bioproceso de germinacion en
condiciones oOptimas es un método efectivo para
incrementar el potencial antioxidante en semillas de chig; la
HCGO y/o sus extractos podria ser utilizada como fuente
natural de antioxidantes en alimentos funcionales.

Palabras claves: Chia, Compuestos fendlicos, Antocianinas,
Actividad antioxidante, Germinacion, Optimizacion

Efecto del proceso de microfluidizacion sobre
las caracteristicas de emulsiones aceite de café
verde (Coffea arabiga) utilizando dos

biopolimeros
Miriam Granados Vallejo, Guadalupe Maria Guatemala
Morales Unidad de Tecnologia Alimentaria, Centro de
Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del
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Estado de Jalisco A.C, Av. Normalistas # 800, Colinas de la
Normal, Guadalajara, Jalisco, 44270, México. Hugo Espinosa
Andrews, Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenierias, Universidad de Guadalajara, Blvd. Marcelino
Garcia Barragan No. 1421, Guadalajara, Jalisco, 44430,
México. hespinosa@ciatej.mx

En la busqueda de ingredientes de interés comercial que
sirvan como nuevas fuentes de generacion de productos
nutracéuticos o cosméticos se encuentra el aceite de café
verde por sus propiedades terapéuticas y nutricionales. El
aceite de café verde es una fuente rica en acidos grasos
(acido linoleico 43%, acido palmitico 36%, acido oleico 8%,
acido estearico 7%, acido araquidico 3%, acido linolénico
1%) y acidos clorogénicos. Una alternativa para su consumo
es mejorar su solubilidad a través de técnicas de
emulsionamiento. El objetivo de este trabajo fue evaluar
dos tipos de polimeros goma de mezquite (Prosopis spp) y
almidén de maiz modificado sobre la estabilidad de la
emulsion generada mediante microfluidizacion. Se realizd
un disefio factorial 3 a la 2 con dos puntos centrales para la
preparacion de las emulsiones con presiones de 34.5 a 206.8
MPa y nimero de pasos de 1 a 5. El tamano de particula,
distribucion de tamano (Pdl) y potencial { fueron evaluados
mediante la técnica de dispersion de luz dinamica. Los
resultados muestran que el proceso de microfluidizacion
generd tamarfios de particula de 153.4 a 334.0 nm, Pdl de
0.07 a 0.17 y potenciales { de -27.8 a -38.4 mV para el caso
de goma de mezquite, mientras que para las emulsiones de
almidon de maiz modificado los tamafos de particula
obtenidos fueron de 133.8 a 261.5 nm, Pdl de 0.09 a 0.40 y
potenciales ¢ de -18.2 a -26.5 mV. De acuerdo a estos
resultados las emulsiones generadas son clasificadas como
mini emulsiones. La presion y el nUmero de pasos utilizados
en el microfluidizador presentaron efectos positivos sobre el
tamano de particula y potencial { mostrando mini
emulsiones estables para ambos polimeros.

Productos alimenticios funcionales a base de

betabel (Beta vulgaris): una propuesta
Aleman Gonzalez Dolores Marisol’; Ramirez Quintanilla Ana
Lilia*; Alejandro Rubio Rocio Sarahi*; Martinez de la Rosa
Victoria Elizabeth™.

*Alumnos de la carrera en Ingenieria en Industrias
Alimentarias del Instituto Tecnoldgico de Linares. Email:
viki_17@outlook.com. Carretera Nacional Km. 157 Linares,
Nuevo Ledn. Tel/Fax: 01(821) 21 2 68 os.

Actualmente los snacks y salsas agridulces son clasificados
como “comida chatarra” debido a que estan elaborados con

cantidades importantes de edulcorantes, conservantes,
saborizantes, sal y otros ingredientes que pueden ser
daninos para la salud.

En este caso, nuestra propuesta alternativa, es la utilizacion
del betabel (Beta vulgaris) ya que es un alimento con altas
propiedades nutricionales y de bajo costo, sin embargo no
se consume ampliamente en nuestro pais. Por tanto, con
este  trabajo se pretende aprovechar este vegetal y
mediante un proceso tecnoldgico adecuado, desarrollar
productos como una salsa agridulce (chamoy) y un ate, que
son agradables al paladar, de bajo costo, natural, nutritivo;
presentandolos como una alternativa de otros productos
similares presentes en el mercado. Entre sus propiedades
funcionales destacan: alto contenido en vitamina C, Calcio,
Fosforo, Potasio, Fitonutrientes (betacianina) y ademas un
alto contenido de antioxidantes. Tanto la salsa agridulce
(chamoy) como el ate estan elaborados sin utilizar
saborizantes ni colorantes artificiales, ya que se aprovecha
el color caracteristico del betabel. Estandarizando los
principales pasos para la elaboracion de ambos productos,
se logro; en primera estancia, una salsa agridulce
(chamoy) a partir de la combinacion del jugo de betabel y
dos citricos (limén vy naranja) con las siguientes
caracteristicas ~ sensoriales:  buen  aspecto, color
caracteristico del betabel (carmesi), un ligero olor a betabel
y citricos, sabor agridulce agradable al paladar vy
consistencia semifluida (viscosidad caracteristica de estas
salsas). Y en segundo lugar un ate elaborado de la pulpa del
betabel en combinacion con jugo de arandano con las
siguientes caracteristicas: Pulpa de fruta con consistencia
solido-suave de buen corte, sabor dulce, olor a citricos y
arandano, y presenta un color carmesi.

Con los resultados obtenidos se presenta una factibilidad
tanto econdmica como tecnoldgica para aprovechar
integramente el jugo y la pulpa del betabel en productos
que son aceptados y consumidos frecuentemente por la
poblacion.

Valorizacion de Datiles (Phoenix dactylifera L.) a
través de la Tecnologia de Autovaporizacion

Instantanea.

TELLEZ PEREZ Carmen’, MOUNIR Sabah*3, MONTEJANO
GAITAN José Gerardo® and ALLAF Karim®
*Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de
Monterrey, Campus Querétaro, México
*University of La Rochelle, Intensification of Transfer
Phenomena on Industrial Eco-Processes, Laboratory
transfer Phenomena and Instantaneity in Agro-industry and
Building LEPTIAB, 17042 La Rochelle, France
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Desde hace miles de afios los datiles (Phoenix dactylifera L.)
han formado parte fundamental de la alimentacion en
diversas culturas. Gracias a su contenido en aminoacidos
esenciales y su elevado contenido en carbohidratos estos
frutos han sido ampliamente consumidos en su forma fresca
o deshidratada. No obstante, debido a que son altamente
perecederos, solo una pequefia porcion de la produccion se
ha comercializado a nivel mundial.

El secado por aire caliente es uno de los métodos mas
comunes de conservacion de datiles, sin embargo, una gran
cantidad de esto productos se pierden debido a las lentas
velocidades de secado, quienes generan pérdida de color,
sabor, textura y sobre todo favorecen la incidencia de
hongos y levaduras.

Es por ello que el objetivo de este trabajo fue dar valor
agregado a los datiles a través de la tecnologia de
Autovaporizacion Instantanea, la cual se basa en el
acoplamiento de secado tradicional por aire caliente con la
Tecnologia de Descompresion Instantdnea Controlada
(DIC).

La DIC se basa en un tratamiento termo-mecanico que
consiste en someter un producto a altas presiones con vapor
saturado (0.1-0.6 MPa) por un periodo de tiempo corto
(segundos), seguido de una caida de presion abrupta hacia
el vacio (aproximadamente 5 kPa). Esta caida de presion
(AP/At> 0.5MPajs) genera de manera simultanea:
autovaporizacion del agua, hinchamiento de producto y
enfriamiento instantaneo.

La aplicacion de la autovaporizacion instantanea en datiles,
permitio incrementar la cinética de secado: se incremento la
difusividad efectiva del agua (D) y se incremento la
accesibilidad inicial en la superficie de los productos (g
H,O/g materia seca). Ademas, gracias a la estructura
expandida se mejoraron dos propiedades funcionales:
capacidad de rehidratacion (% db) y capacidad de retencion
de aguay aceite. En todos los casos se obtuvieron productos
con mejores cualidades que en el secado tradicional.

Elaboracion y caracterizacion de peliculas
comestibles a partir de almidon de trigo
modificado por extrusion
J.E. Valdez-Morales’, J.A. Barraza-Villarreal’, E. Aguilar-
Palazuelos®, F. Martinez-Bustos?, J.J. Zazueta-Morales®, I.L.
Camacho-Hernandez*, N. Jacobo-Valenzuela®, P.R. Fitch-
Vargas ™.

1.- Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad
Autonoma de Sinaloa, Culiacan, Sinaloa.
2.- CINVESTAV Unidad Querétaro. Libramiento
Norponiente 2000, Fracc. Real de Juriquilla, Santiago de
Querétaro, Qro. eaguilarro@gmail.com

En la actualidad existen numerosos reportes acerca del
desarrollo y utilizacion de Recubrimientos (RC) y/o Peliculas
Comestibles (PC) con el objetivo de mantener la calidad y
prolongar la conservacion de los alimentos. Con este fin se
han empleado nuevas tecnologias en la elaboracion de RCy
PC. El objetivo del presente trabajo fue elaborar y
caracterizar PC a partir de una formulacion de almidén de
trigo con una mezcla de plastificantes, sorbitol/glicerol
(almidon termoplastico). Se empled la tecnologia de
extrusion para la modificacion fisica de la matriz polimérica
y la técnica de casting para la formacion de las PC, con el fin
de obtener mejores propiedades mecénicas y de barrera,
asimismo se buscaron las mejores condiciones de proceso y
concentracion de plastificantes utilizando un disefio central
compuesto rotable de superficie de respuesta para el
analisis de datos. Los factores de estudio fueron:
Temperatura de Extrusion (TE: 8g-105 °C) y Relacion de
Plastificantes (Sorbitol/Glicerol) (RP(5/G), o0:100). Las
variables de respuesta fueron: Resistencia a la Ruptura (RR),
Deformacion (D), Permeabilidad al Vapor de Agua (PVA) y
Solubilidad (S). La RP presentd efecto significativo en todas
las variables de respuesta, excepto RR, por su parte la TE
presentod efecto sélo en RR y PVA. A partir del estudio de
optimizacion se obtuvieron que las mejores condiciones
para la elaboracion de PC fueron, TE: 87°C y RP (S/G):
42.99/73.01 %. La tecnologia de extrusion en conjunto con el
método de casting permitio obtener las condiciones de
modificacion, de la matriz de almiddn-plastificantes,
adecuada para la elaboracion de peliculas y/o
recubrimientos comestibles.

PALABRAS CLAVE: Peliculas comestibles, proceso de
extrusion, método de casting, propiedades mecanicas y de
barrera

Diseno de extraccion de compuestos fendlicos

de papa morada empleando microondas.
Daniel, lturbe-Huitrén®; Lourdes, Valadez-Carmona®; Carla
Patricia, Plazola- Jacinto®, Martha Marcela Hernandez-
Ortega b
®Instituto Politécnico Nacional, Escuela Nacional de Ciencias
Bioldgicas, Departamento de Ingenieria Bioquimica, Av.
Wilfrido Massieu Esq. Cda. Miguel Stampa s/n, Unidad
Profesional Adolfo Lopez Mateos, C.P.07738 Gustavo A.
Madero, Ciudad de México, México.
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El uso de las microondas es una tecnologia reciente cuyas
aplicaciones incluyen la extraccion de compuestos
fitoquimicos. Dicha tecnologia ha resultado eficiente ya que
ayuda a reducir el tiempo de extraccion, asi como el uso de
disolventes organicos haciéndolo un método amigable con
el ambiente. Se ha observado que el consumo de alimentos
ricos en compuestos polifendlicos se encuentra asociado a la
reduccion de enfermedades crénico degenerativas como la
diabetes, enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de
cancer. Por tal motivo diferentes estudios estan siendo
propuestos como una alternativa para la obtencion de
extractos ricos en polifenoles; por lo tanto el presente
estudio propone la extraccion de compuestos fendlicos de la
papa morada empleando microondas. A través del uso del
software MINITAB 16 se obtuvo un disefio de extraccion de
compuestos bioactivos provenientes de la papa morada. Se
establecieron como variables de operacion el tiempo de
extraccion (15,45 y 60 segundos), la potencia de operacion
del microondas (4,6 y 8) y el tipo de disolvente empleado
(agua y agua acidificada con acido citrico al 8%).Se tomd
como variable de respuesta el contenido de fenoles totales
empleando el método de Folin-Ciocalteu. A partir del
analisis de componentes principales se identificaron como
condiciones optimas para la extraccion de compuestos
fendlicos provenientes de la papa morada un tiempo de
extraccion de 60 segundos a una potencia de 595 Watts y
como disolvente de extraccion agua acidificada con acido
citrico. El uso de las microondas ayuda a obtener un
extracto rico en polifenoles (375.46 mgEAG/100 g bs) que
puede ser empleado como materia prima para el desarrollo
de alimentos funcionales.

Panqué de bajo indice glucémico horneado con

microondas
Lourdes, Valadez-Carmona; Patricia, Plazola-Jacinto; Alicia
Ortiz-Moreno*

Instituto Politécnico Nacional, Escuela Nacional de Ciencias
Bioldgicas, Departamento de Ingenieria Bioquimica, Av.
Wilfrido Massieu Esq. Cda. Miguel Stampa s/n, C.P. 07738,
Gustavo A. Madero, Ciudad de México, México.
ortizalicia@hotmail.com

En México el consumo de pan es aproximadamente 33 kg
per capita, siendo el panque el pan dulce con mayor
consumo (7%). La coccion de productos de panificacion con

microondas esta influenciada por diversos factores como el
tiempo y potencia aplicados; durante el horneado con
microondas el calor generado por la absorcion de energia
del microondas y la transferencia de calor permiten una
coccion mas rapida y un producto con mayor calidad
nutrimental.El objetivo del presente trabajo fue predecir el
indice glucémico de un panque adicionado con fibra de
naranja horneado convencionalmente y con microondas. El
método utilizado en la elaboracion del panqué fue el de
masa batida. En un molde de silicon se colocaron 45 £+ 0,1 g
de masa, y se hornearon usando dos ciclos de microondas
durante 120 y 75 segundos a 204 W y 936 W
respectivamente y a 180 ° C durante 45 min en un horno
convencional de gas. El panqué horneado con microondas
presentd un indice glucémico de 49, mientras que el del
panqué horneado convencionalmente fue de 54. De acuerdo
con la clasificacion de Foster-Powell con ambos métodos de
horneado se obtiene un producto alimenticio de bajo indice
glucémico, esto puede deberse a la adicion de fibra dentro
de la formulacidon que genera saciedad y disminuye la
absorcion de carbohidratos simples por la formacion de
geles. En el caso del panqué horneado con microondas
ademas del efecto de la fibra en la disminucion de la
absorcion de carbohidratos, la temperatura de horneado
(65°C) aunada al tiempo de horneado no permiten la
adecuada gelatinizacion del almidon dando lugar a la
formacion de almidon retrogradado que es mas dificil de
hidrolizar y por ende de absorber disminuyendo asi la
velocidad de absorcion de glucosa en el torrente sanguineo.
Con lo anterior se puede decir que se formuld y desarrollo
un panqué de bajo indice glucémico aplicando microondas
para su coccion el cual puede ayudar a controlar los niveles
de glucosa en sangre y coadyuvar en el tratamiento de la
obesidad, intolerancia a la glucosa y la diabetes.

Ultrasonido: herramienta emergente en la
extraccidon de compuestos bioactivos
procedentes de grano de cacao (Theobroma

cacaol.)
Cinthya Nathaly Quiroz-Reyes y Miguel Angel Aguilar-
Méndez
Laboratorio de Biomateriales, Centro de Investigacion en
Ciencia Aplicada y Tecnologia Avanzada del Instituto
Politécnico Nacional, Legaria 694, Col. Irrigacion, Del.
Miguel Hidalgo, D.F., 11500, México. E-mail: cn.quiroz.reyes
@gmail.com/maguilarme@ipn.mx

El objetivo de este estudio fue analizar el efecto que las

condiciones de operacion tienen en el proceso de extraccion
de compuestos bioactivos procedentes del grano de cacao a
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través del uso de ultrasonido. Para ello se empled un disefio
experimental factorial 23 con el cual a los factores como
tiempo de sonicacion, tipo de onda y frecuencia fueron
evaluados.

Introduccion

Los granos de cacao (Theobroma cacao L.) estan
reconocidos como una importante fuente dietética de
antioxidantes debido a su elevado contenido en
procianidinas y catequinas. Incluso se ha observado que los
productos a base de cacao contienen una mayor capacidad
antioxidante y mayor concentracion de flavonoides (por
porcion) que el té verde o el vino tinto [1]. También se ha
reportado que los flavonoides presentes en el cotiledon del
cacao previenen enfermedades cardiovasculares al retardar
o inhibir el proceso de oxidacion del colesterol de baja
densidad en el plasma sanguineo[2]. La prevencidn de estas
enfermedades es de vital importancia ya que han sido
identificadas como la primera causa de muerte en México
durante el 2013[3]. Por tal motivo es fundamental emplear
técnicas de extraccion mas eficientes que permitan obtener
el mayor rendimiento de estos compuestos bioactivos para
ser usados posteriormente como aditivos en alimentos.
Segun Rostagno et al. [4], la extraccion asistida por
ultrasonido es una de las técnicas mas economicas y tiene
los requerimientos instrumentales mas bajos entre los
métodos mas novedosos de extraccion actualmente
desarrollados.

Metodologia

Materiales y Métodos

Se emplearon granos de cacao sin fermentar los cuales
fueron donados por Agroindustrias Unidas de Cacao
(México), lo granos de cacao fueron descascarillados y
molidos hasta obtener un polvo fino.

Proceso de extraccion

La extraccion de los compuestos fenodlicos se realizd a
través de un disefio factorial 23(Tabla 1). El cacao
previamente molido se sometié a una primera extraccion
empleando una solucidn acidificada (0.8% HCl 2N) de agua-
metanol (50:50) por un periodo, frecuencia y tipo de onda
determinada, el proceso se repitid una vez mas bajo las
mismas condiciones de operacion segun el disefo
experimental. Los sobrenadantes de ambas extracciones
fueron filtrados, mezclados y finalmente fueron liofilizados
y almacenados en frascos ambar para su posterior analisis.
Tabla 1. Disefio Factorial 23. Condiciones de operacion del
proceso de extraccion

Muestra Tiempo de Frecuencia Tipo de
sonicacién (kHz) sonicacion
(min)
A 30 25 Continua
B 30 45 Continua
C 30 25 Intermitente
D 15 45 Intermitente
E 30 45 Intermitente
F 15 25 Intermitente
G 15 25 Continua
H 15 45 Continua

Rendimiento de extraccion
El rendimiento de extraccion fue calculado a través de la
siguiente formula:
Rendimiento de extraccion de Contenido Fenolico (%)

gE acido galico

g extracto
g polvo de cacao

Contenido de fenoles totales
Para la cuantificacion de fenoles totales se siguid la
metodologia descrita por Singleton & Rossi[5] con algunas
modificaciones, utilizando acido galico como patron. Los
resultados se expresaron como gramos equivalentes de
acido galico/g de extracto seco. Las mediciones se
realizaron por triplicado.
Método de cuantificacion de Flavan-3-oles
Para determinar el contenido de flavan-3-oles de cada
muestra, los extractos fueron reconstituidos previamente
con metanol a una concentracion de img/mL. Los
resultados fueron expresados como mgE de (+)-
catequina/mg de extracto seco y las mediciones se
realizaron por triplicado.
Resultados
Los resultados muestran que el ensayo E, obtuvo la mayor
concentracion de fenoles totales (0.46 +0.06 gE de acido
galico/g de extracto seco), flavan-3-oles (0.29 +0.01 mgE de
catequina/mg de extracto seco) y un rendimiento de
extraccion (12.66%) significativamente mayor, respecto a
los demas ensayos cuyos rendimientos de extraccion se
encuentran en un intervalo de 7-9%. De acuerdo con el
ANOVA concerniente al disefio factorial 2® los factores
tiempo, frecuencia y tipo de sonicacion resultaron ser
estadisticamente significativos durante el proceso de
extraccion.
Conclusiones
El tiempo de extraccion, frecuencia y tipo de sonicacion
empleada fueron factores significativos que influyeron en el
rendimiento de extraccion de los flavan-3-oles y fenoles
totales. Siendo un tiempo de 30 min, una frecuencia de
45kHz y un tipo de sonicacion intermitente las condiciones
idoneas en el proceso de extraccion.

* g extracto obtenido
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Los Compuestos No Nutricionales de los
Germinados de Frijol Negro (Phaseolus vulgaris
L.) y su Efecto de Tratamiento por

Descompresion Instantanea Controlada (DIC)
Autores: “Martinez-Tequitlapan, Y.N; *Jiménez-Martinez, C;
®Alonzo-Macias, M.; ° Cardador-Martinez, A.; “Tovar-
Benitez, T.

Afiliaciones: °IPN, México, México; "ITESM-Campus
Querétaro, Querétaro, Mexico. malonzoma@itesm.mx

El frijol comuUn, considerado como uno de los cultivos mas
importantes para la poblacion en paises de América Latina,
Africa y Asia, es una fuente caldrico-proteinica importante
en la alimentacion. Sin embargo, su valor nutricional puede
ser afectado por la presencia de compuestos no
nutricionales (CNN), que pueden disminuir la asimilacion de
algunos nutrientes. En investigaciones recientes se ha
observado que los CNN, en pequeias cantidades, pueden
ser benéficos para la salud, en la prevencion de
enfermedades. Existen diversos métodos que modifican la
concentracion de estos componentes; como la germinacion
y el tratamiento por Descompresion Instantanea Controlada
(DIC). El objetivo del presente trabajo fue evaluar el cambio
sobre la composicion no nutricional de semillas vy
germinados de frijol sometidos a un tratamiento por DIC. La
germinacion del frijol aumento el contenido de proteinas
(12%), cenizas (19%) y fibra (35%), mientras que los lipidos
(19%) vy carbohidratos (5.6%) disminuyeron. Para el
tratamiento con la DIC, los germinados fueron sometidos a
diferentes condiciones (Tiempo: 10-80 s & Presion: 0.1-0.3
MPa), aplicando wun disefio central compuesto. El
tratamiento por DIC incrementd (23-29%) el contenido de
fitatos y de saponinas, mostrando un aumento de 44% en
los germinados. La concentracion de oligosacaridos,
incrementd después de aplicar los tratamientos por DIC y
disminuyo la cantidad tanto de compuestos fendlicos del 4-
14% como de taninos del 23 al 72%, de acuerdo a las
condiciones de presion y tiempo aplicadas. La actividad de
los inhibidores de tripsina se redujo un 95.5% con un tiempo
de procesamiento de 70 s y una presion de 0.27 MPa. Una de
las mayores ventajas de la DIC es que el tiempo de proceso
es corto y puede aplicarse a cualquier alimento, por lo
tanto, esta tecnologia abre el camino a nuevas perspectivas,
especialmente a un uso mas eficaz de las leguminosas como
fuente de proteina vegetal y de compuestos bioactivos.
Keywords:

Frijol Comun, DIC, Germinacion, Compuestos No
Nutricionales, Compuestos Fendlicos

Analisis del proceso de clarificacion de jugo de

xoconostle por ultrafiltracion.
Arboleda-Mejia J.A, Castro-Mufioz R., Orozco-Alvarez C,
Yafez-Fernandez J.*
Instituto Politécnico Nacional, Unidad Profesional
Interdisciplinaria de Biotecnologia, México
jyanezfe.ipn@gmail.com

En este estudio fue propuesto un proceso de membranas
para la clarificacion de jugo de Xoconostle (Opuntia
Joconostle), una fruta nativa con limitaciones en su
comercializacion 'y con un amplio potencial de
comercializacion. Asi, jugo de Xoconostle (Opuntia
Joconostle) fue clarificado por ultrafiltracion de flujo cruzado
(UF) usando una membrana de polisulfona, analizando la
viabilidad en términos de productividad (flujo de permeado
58 L/m*h™), indice de ensuciamiento (77.92 %) y eficiencia
de limpieza (89.42 %) con una configuracion de
concentracion por lotes. El método propuesto presenta una
alta retencion de la turbidez (87.50 %), baja retencion en pH
(0.98 %), solidos solubles totales (10.17 %), carbohidratos
(33.17 %), polifencles (2.10 %), betalainas (5.52 %), y una
actividad antioxidante moderada (15.74%). Finalmente se
obtuvo un jugo claro (3.79 = 1.3 NTU) con una actividad
antioxidante superior a la inicial (21.40 + 1.1 TEAC), un alto
contenido polifendlico (27.50 + 0.2 mg &cido galico L ™) y un
contenido de betalainas (18.80 + 0.6 mg L™). Por otra parte,
se logré una mejora en los cambios de color debido a la
disminucion de L, b * y valores de C, esto es debido a la
eliminacion de la turbidez en el jugo. Finalmente se redujo el
valor de H° (de 39.96 a 10.14) lo cual significa que hubo un
aumento en los tonos rojizos.

Efecto del calentamiento humedo y
termomecanico del salvado de sorgo sobre la
actividad antioxidante y bioaccesibilidad de

acidos fendlicos
Norma Julieta Salazar Lopez, Ma. Guadalupe Flavia Loarca-
Pifla (Universidad Autonoma de Querétaro), Marcela
Gaytan Martinez (Universidad Autonoma de Queréterao)
Gustavo Adolfo Gonzalez Aguilar (Centro de Investigacion
en Alimentacion y Desarrollo, A.C.). loarca@uaq.mx

El sorgo es el quinto cereal de mayor produccion a nivel
mundial y México figura dentro de los cuatro principales
productores. Extractos metanolicos de sorgo han mostrado
que el cereal es fuente de compuestos con actividades
antioxidantes, antiinflamatorias y antiproliferativas. Parte
del potencial bioldgico del sorgo se ha asociado a la
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presencia de compuestos fendlicos, no obstante, existe
poca informacion sobre la bioaccesibilidad de estos
compuestos y como esta pudiese ser afectada por la
aplicacion de procesos tecnoldgicos para fines alimenticios.
En el presente estudio se evalud el efecto del calentamiento
humedo (coccion) y termomecanico (extrusion) del salvado
de sorgo sobre la actividad antioxidante y la bioaccesibilidad
de acidos fendlicos. Se observo que el contenido de
compuestos fendlicos totales fue de 2780.3 pg EAG/g vy
4103.9 ug EAG/g para salvado cocinado y extrudido
respectivamente. Solamente el proceso de extrusion mostrd
significativamente valores mas altos en relacion al salvado
sin procesar (2984.6 ug EAG/g). La bioaccesibilidad de
compuestos fendlicos de salvado de sorgo extrudido fue
12.5% superior a la mostrada por el salvado procesado por
coccion humeda y 10.7% respecto al salvado sin procesar.
La extrusion influyo positivamente en la actividad
antioxidante del salvado, ya que los productos de sorgo
proveniente de la simulacion de digestion in vitro mostraron
valores de captacion de radical DPPH de 12.9:0.7 y 7.720.5
Mg ET/g para el salvado extrudido y sin procesar
respectivamente. La extrusion es una alternativa para la
obtencion de alimentos a base de salvado de sorgo con
potencial bioldgico, debido a que mostrd incremento de la
actividad antioxidante y bioaccesibilidad de compuestos
fendlicos.
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