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BARRAS DE CEREAL CON PASTAS DE MANI, SESAMO Y GIRASOL ENRIQUEGIDAS
P-093| CON CLA POR CONJUGACION CON LACTOBACILUS RHAMNOSUS

Cruz, M.; Fuentes, M. E.; Orphee, C. y Gonzélez, S.
Facultad de Bioquimica, Quimica y Farmacia. UNT Ayacucho 471 CP 4000IN| reruz@fbaf.unt.edu.ar

Introduccién: Las oleaginosas girasol, sésamo y mani fueron enriquecidas con CLA, y utilizadas para
elaborar un alimento funcional, aumentando los &cidos grasos poliinsaturados, de alto valor energético. El
acido linoleico conjugado (CLA) tiene propiedades benéficas, es anticarcinégeno, antiaterosclerético,
inmunomodulador, reductor de grasa corporal e incrementa la masa muscular. Obijetivo: Incorporar en
barras de cereal pastas de girasol, sésamo y mani, enriquecidas con CLA por el uso de cepas conjugantes
(C14-Lactobacilusmamnosus), Materiales y Métodos: se analizd en las pastas, fibra bruta, cenizas,
humedad, grasas libres, proteinas. Los Lipidos fueron extraidos por técnica de Folch y col. y derivatizados
por método de Chin y col. El &cido linoleico (LA) y CLA se identificaron por cromatografia gaseosa. Se
elabor6 barras de cereales adicionadas con pastas al 25 %, 50% y 75 % de mani, sésamo y girasol con
CLA. Se midi6 el grado de satisfaccion con escala hedénica verbal de tres puntos: valor (+1) “me gusta”,
valor (0) “ni me gusta ni me disgusta” y valor (-1) “me disgusta”. Resultados: en todas las muestras
analizadas se logré conjugar CLA a partir del LA presente en las pastas, siendo la concentracion del mismo
significativamente mayor (p< 0,05) en sésamo. La composicién quimica de las pastas, mostraron valores
similares a ofros trabajos bibliograficos. Los analisis estadisticos de las barras de cereales enriquecidas en
CLA, no mostraron diferencias significativas (p>0,5) entre el grado de satisfaccion y variacion de
concentracion. Solamente obtuvimos “disgusto” (puntaje negativo) en presencia de pasta de girasol, sésamo
y mani al 50 y al 75%, por lo cual se decidi6 utilizar la concentracion 25%. Conclusién: de los resultados
obtenidos seria posible el empleo de cepas conjugantes Cy4-Lactobacilusrhamnosus, para elaborar barras
de cereal con pastas de oleaginosas enriquecidas con CLA a concentracién del 25 %. Este alimento
fortificado puede utilizarse en dietas de renutricion de adultos mayores o0 nifios que requieran ingerir muchas
calorias en pequefios volumenes, y puede resultar de gran utilidad al deportista que requiere energia a
partir de su alimentacion.

COMPOSICION QUIMICA Y ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE MIELES DEL NOROESTE
P-094| ARGENTINO DE DIFERENTE ORIGEN BOTANICO

Manzur M.!, Bedascarrasbure E.%, Maldonado, L2, Alberte M.R."?, Isla M.,

INQUINOA (CONICET), *Universidad Nacional de Tucuman. (4000) S.M. de Tucuman. Tucuman.
Argentina. *INTA, Estacién Experimental Agropecuaria Famailla. misla@fbgf.unt.edu.ar,
mralberto@fbgf.unt.edu.ar

Introduccién. Se entiende por miel al producto alimenticio producide por las abejas meliferas a partir del
néctar de las flores o de las secreciones procedentes de partes vivas de las plantas que las abejas recogen,
transforman, combinan con sustancias especificas propias, almacenan y dejan madurar en los panales de la
colmena. Es un producto biolégico muy complejo y varia notablemente en su composicion quimica como
consecuencia de la flora de origen, la zona, condiciones climaticas, conservacion, etc.

Actualmente se sabe que numerosos procesos patolégicos (trastornos cardiovasculares, cancer, diabetes,
artritis reumatoidea, procesos inflamatorios, osteoporosis, ulceras, quemaduras solares, enfermedades
neurodegenerativas, etc) estan relacionados con el estrés oxidativo causado por un exceso de radicales
libres. De alli la importancia de encontrar productos naturales con capacidad antioxidante.

Objetivo: Evaluar la composicién quimica y capacidad depuradora de radiales libres de siete muestras de
miel procedentes de colmenas de Santiago del Estero y Tucuman.

Materiales y Métodos. Se determind la humedad, contenido de sélidos solubles, contenido de aztcares
totales, azicares reductores, proteinas, compuestos fendlicos totales y flavonoides de las muestras de
mieles. Se evalud la actividad antioxidante de las mismas determinando la capacidad depuradora del radical
cation ABTS.

Resultados y conclusién. Los datos de composicion quimica obtenidos, en su mayoria presentaron
valores dentro de los rangos propuestos en el Codigo Alimentario Argentino para regular la calidad de miel
de abejas (Apis meliifera). Todas las muestras presentaron capacidad depuradora del radical libre ABTS®*,
siendo la més efectiva la miel procedente de Frias (Santiago del Estero) cuyo origen botanico es el
quebracho. La mayor actividad antioxidante de esta miel podria deberse al mayor contenido de compuestos
fenolicos de la misma respecto a Ias ofras muestras evaluadas. Estas mieles resultarian beneficiosas para
la salud humana ya que constituyen una fuente dietaria de compuestos con propiedades antioxidantes.
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