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Resumen.

Los alimentos funcionales son aquellos que ademas de la funcion de nutricién, cumplen
funciones en el cuerpo que pueden promover la buena salud y prevenir determinadas
enfermedades. En este sentido los alimentos formulados con extractos naturales
estandarizados son una alternativa valida como alimentos funcionales con actividad
biolégica comprobada.

En este trabajo se elabord un alimento bioactivo en perlas a partir de productos de la
colmena, extracto de propdéleos y miel utilizando como vehiculo un polimero natural.

Se determiné la capacidad antioxidante al alimento en perlas por el método de DPPH (2,2-
difenil-1-picrilhidracilo), y se calcul6 ICso.Los resultados obtenidos comprueban el poder

antioxidante del alimento elaborado.
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Introduccién una técnica culinaria que consiste
La capacidad de manipular los sistemas basicamente en la presentacibn de un
de base acuosa condujo a la creacién de alimento en forma de perlas que tienen
una enorme diversidad en la gama de una textura blanda por fuera y que
materiales gastrondmicos. Es asi posible contienen liguido en su interior,
controlar las propiedades de textura y produciendo una curiosa y agradable
modificar el perfil de liberacién del sabor. sensacion en el comensal al introducirlas
La elaboracién de alimentos en perlas es en su boca. (P. Lee & Rogers M. A,
una técnica empleada para este fin. Es 2015).
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La gastronomia molecular es la aplicacién
de

comprension y

cientificos a la
de

preparacion de las cocinas domésticas.

los principios

desarrollo la

Esta tiene relaciébn con el estudio y
andlisis de las propiedades fisicoquimicas
de

tecnoldgicos a los que éstos se someten,

los alimentos y los procesos
como son el batido, la gelificacion, y el
aumento de la viscosidad, por mencionar
algunos.

La abeja Apis mellifera prepara un
producto llamado propoéleos para reparar
dafos de la colmena, brindar asepsia en
la camara de cria y embalsamar
depredadores que murieron dentro de la
misma. Se compone de resinas vegetales
y secreciones de
(Solorzano et al., 2017; Salas et al., 2016;

Guerra & Méndez, 1997; Asis, M., 1991).

las abejas obreras

El origen vegetal del propéleos explica la
amplia variacibn en su perfil gquimico.
Contiene metabolitos secundarios de
plantas incluyendo compuestos volatiles
producidos por diferentes especies de
plantas, que a su vez varian su
composicion quimica alrededor del mundo

(Bankova et al., 2014).

El

biolégica como antibacteriano, antifingico,

propbleos ha mostrado actividad
antioxidante, antiviral, anticancerigeno, lo
gue lo ha introducido como un potencial
principio  activo

para preparaciones

farmacéuticas o para funcionalizar
alimentos (Mujica et al., 2017; Lupatini et

al., 2016; Falcao et al., 2016; Gonzalez et
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al., 2015; Gonzalez et al., 2015; Havsteen,
2002).

Ademas, dado que el propdleos fue

incluido en el Alimentario

(2008)

como

Cadigo

Argentino por su potencial

de

como

aplicabilidad conservante

alimentos, nutracéutico y
suplemento dietético, su caracterizacion
es particularmente importante (Vera et al.,

2011; Bankova, 2005).

La miel es la sustancia natural dulce

producida por obreras meliferas a partir

del néctar de las flores, secreciones
extraflorales; que las abejas toman,
transportan, transforman, concentran vy

almacenan en los panales (Ulloa, et al.,
2010). La

propiedades fisicoquimicas como color,

miel puede variar en

humedad, aroma, densidad y sabor;
de

agua, &cidos orgéanicos,

segun el contenido minerales,
carbohidratos,
vitaminas, proteinas, aminoacidos,
enzimas, pigmentos, polen y cera (CAA,
1985) y también por factores como tipo de
néctar, suelo, condiciones climaticas,
manejo y forma de extraccién, origen
botanico y geogréfico (Ulloa, et al., 2010;
1995; Asis, M.,

1991). Es muy apreciada como la Unica

Persano Oddo, et al.,

forma natural y concentrada de azlcares,
disponible en el mundo. La Republica
Argentina es el cuarto exportador de miel

a granel en el ambito internacional.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Batido
https://es.wikipedia.org/wiki/Gel

Objetivos
OBJETIVO GENERAL:
Diseflar un alimento, con actividad

antioxidante, elaborado con el fluido miel —

propoleos, vehiculizado mediante un

polimero natural.

Materiales y Métodos

Se cosecharon muestras de propoéleos del
apiario de la FAZ - UNT en Finca El
Manantial.

Los propéleos fueron sometidos al
proceso de ‘“beneficiado” que extrae
mecanicamente las impurezas
macroscopicas y luego se pulverizaron a

polvo fino en frio.

El extracto se preparé siguiendo el

método de Gonzélez et al. (2015).

En el inicio del disefo, los extractos se
combinaron con muestras de miel de la

zona de Leales, Tucuman.

El alimento antioxidante obtenido se
vehiculiz6 en un polimero siguiendo el
(2015),

método de Lee & Rogers

obteniéndose perlas.

Para evaluar la Actividad Antioxidante del
alimento se trabaj6 con la técnica de
decoloracion del radical DPPH (1,1-difenil-
2-picrilhidrazilo). Las perlas se procesaron
en mortero hasta homogeneidad, se
realizaron 6 soluciones (30-600 mg/ml) a
la actividad

las que se determind

antioxidante siguiendo el método de
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Beretta et. al. (2005) con

mediciones se

algunas
modificaciones. Las
efectuaron en un equipo Hitachi 1900 a
una longitud de onda de 517 nm.

Para calcular el efecto antioxidante se

utilizo la siguiente ecuacion:

Abs.Mtra — Abs.bco Mtra
)] x 100

0 =1 -
#%A0 [1 ( Abs DPPH

s

Los ensayos se corrieron por triplicado.

La ICso se calcul6 en base a la formula de
la pendiente, como una reduccion del 50%
en la absorbancia ocasionada por el

alimento bioactivo.

Resultados y Discusion

En la tabla 1 se presentan los resultados
de la Capacidad antioxidante para las
perlas del fluido miel — propdleos.

Todas las soluciones del alimento en
perlas fueron activas al decolorar el
DPPH. La ICso obtenida mediante el
tratamiento matematico fue de 157,07
mg/mL.

En mieles de otros paises se encontraron
menos valores de ICso. Este es el caso de
las muestras de miel de Tailandia, de las
provincias de Trat y Chantaburi

(Suntiparapop, K. et al., 2012).
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Tabla 1: Captacién del radical DPPH

% Actividad Concentracion

antioxidante Alimento
(mg/ml)

14,25 30

58,05 150

78,45 270

99,4 390

99,7 510

1Cso 157,07

Conclusiones

Los resultados obtenidos demuestran la
capacidad antioxidante del alimento
conteniendo el fluido miel-propéleos.

Es necesario ajustar la concentracion del
extracto antioxidante del propdleos para
mejorar la performance del alimento
bioactivo. A futuro, mejorando la ICsp,
corresponderd hacer las mediciones
reologicas de modo que, por su textura y
consistencia este alimento en perlas sea

aceptado por parte de los consumidores.
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