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ESTUDIOS FUNCIONALES DE UNALECHE FERMENTADA ADICIONADA CON ACEITE DE
JACARANDA (Jacaranda mimmosifolia D. Don)

TeranV ', MolinaV',Maldonado C',Mozzi F', Medina R":2, Van Nieuwenhove C ':3*
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de Ciencias Naturales’Universidad Nacional de Tucuman, Tucuman, Argentina.
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Introduccion. El jacarandé (Jacaranda mimmosifolia D.Don) es un arbol nativo de Sudamérica
cuyo aceite posee &cido jacaricico, potente anticarcinogénico dentro del grupo de isémeros
del &cidolinolénicoconjugado (CLNA). En este trabajo se evaluéla funcionalidad de unaleche
fermentada elaborada con bacterias seleccionadas (Lf) y suplementada con aceite de
jacaranda (LfJac) en un modelo experimental. Métodos. Ratones machos Balb/c de 6
semanas fueron alimentados con alimento balanceado y agua ad libitumy administrados
diariamente con leche fermentada (Lfy LfJac) o agua corriente (control) por gavage, durante
21 dias. Se determin6 en los animales el peso corporal, perfil lipidico plasmatico (Kit
comerciales), lipoperéxidos (TBARs) e IL-6 y 10 (ELISA) en suero, actividad feruloil-esterasa
intestinal y perfil de acidos grasos en diferentes tejidos (cromatografia gaseosa) al dia 14y
21. Resultados. La alimentacion con las leches fermentadas no altero el peso corporal ni el
perfil lipidico plasmatico en los dias evaluados, produjo una disminucion del 65 al 85% en los
lipoperoxidos plasmaticos en ambos grupos tratados respecto al control; el grupo LfJac
presentdmenoresniveles delL-6 (5,56 pg/ml)y 10 (20 pg/ml)queel control (47 y490 pg/ml,
respectivamente), e indujo un incremento en la actividad feruloil-esteresara intestinal,
lograndoduplicarla actividad respecto al grupocontrol en contenidode intestinodelgadoy
grueso. En diversos tejidos se observd un aumento de los valores de acidos grasos
insaturados a expensas de los saturados. Ambos grupos alimentados con Lf mostraron mayor
contenido de CLA tisulary solo en los animales LfJac se determind CLNA en sus tejidos.
Conclusiones. Porprimeravez se adicionael aceite dejacaranda como bioingrediente parael
desarrollo de alimentos fermentados, demostrando su funcionalidad en modelos
experimentales; mostrando efectos benéficos que se suman alos de leches fermentadas con
bacterias lacticas y bifidobacterias seleccionadas.

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

Cortes Morales YR', Gonzalez Mondragén EG*', Santiago Gémez P!, Lépez Rodriguez E',
Tirado Mendoza RG2, Gémez Cansino R!
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Introduccion. Se presenta la evaluacion de la estabilidad de una bebida funcional hibrida
(BFH), desarrolladacon 2 zumos de frutas y extracto de cascara de P. granatum con actividad
antioxidante (solicitud de patente MX/A/2017/007342), durante su almacenamiento en
refrigeracion. Métodos. La BFH, elaborada con zumos de naranja, guayabay adicionada con
extracto de P. granatum, fue almacenada a4y 8°C, durante 8 semanas. Se evaluaronlas
propiedades fisicoquimicas de acuerdo a lo establecido en Normas mexicanas; también se
monitorearon el contenido de polifenoles totales (CPT) con el ensayo de Folin-Ciocalteu, asi
como la actividad antioxidante (AA) por el método del DPPH. Resultados. A la semana 8, el
unico parametro fisicoquimico que mostré diferencia significativa entre temperaturas, fue la
concentracion de azUcares totales (1.4 veces menor en laBFH almacenada a 4 °C); tampoco
seregistré variacionsignificativaenel CPTy AA, para ningunade las temperaturas evaluadas .
Sinembargo, laAAtuvounadisminucionde 85.26 a43.7%deinhibicién; apesardeestola
BFH posee AA comparable con algunas bebidas comerciales. Conclusidn. La bebida funcional
hibrida evaluada

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

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

CARACTERIZACION NUTRIMENTAL DE UNA BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE MUICLE
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Introduccion. El extracto de muicle (Justicia spejigera ) es rico en antioxidantes, taninos y de

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

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

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

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

Palabras clave. Muicle, amanto, lacto suero valor nutritivo.
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