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INCORPORACION DE UN EXTRACTO LIOFILIZADO DE “AGUA DE FRESCOS” PARA
LA ELABORACION DE UN PAN DE TRIGO CON POTENCIAL USO FUNCIONAL.

RESUMEN

Se determind el efecto del enriquecimiento (0.5%) de dos extractos liofilizados de "agua de
frescos”; formulado (HDP) y comercial (HC), usados durante la fabricacion de un pan integral.
Las muestras no presentaron citotoxicidad (94 en células CaCo-2). No hubo diferencia
significativa (¢ = 0.05) para compuestos fendlicos ni para la actividad antioxidante celular
(AAC) de los extractos acuosos. Los panes enriquecidos con HDP presentaron cambios en
color de la corteza, mientras que en el resorteo no fue significativo, comparados con el pan
control y HC. Lo que demuestra la factibilidad de enriquecer panes con estos extractos sin
afectar sus caracteristicas.

Palabras Claves: Agua de frescos; Pan; Compuestos fenélicos; Actividad Antioxidante,

Fendlicos.
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INCORPORATION OF A LYOPHILIZED EXTRACT OF "AGUA DE FRESCOS" TO
ELABORATE WHEAT BREAD WITH POTENTIAL FUNCTIONAL USE.

ABSTRACT

This work determined the enrichment effect (0.5%) of two lyophilized extracts of "agua de
frescos”: formulated (HDP) and commercial (HC) during the preparation of wholegrain bread.
The samples showed no cytotoxicity (94 in CaCo-2 cells). There was no significant difference
(a=0.05) fer phenclic compounds or for the cellular antioxidant activity (AAC) of aqueous
extracts. The breads enriched with HDP presented changes in crust color while the oven
spring was not significant compared to the control bread and HC. This demonstrates the
feasibility of enriching bread with both extracts without affecting the characteristics.

Keywords: Agua de frescos, bread, phenolic compounds, antioxidant activity, phenolic.

1P = 2
ﬂ/‘ =S F -
arco Antonio Lazo Vélez Maria Fernanda Rosales Medina
' Thesis Director , _ Faculty Director
s y
<K & 2
Diego Esteban Panata Saquicili
Author

(LQ)

( Translated by
Ing. Paul Arpi




Panata Saquicili VI

INDICE DE CONTENIDO

DEDICATORIA ..ottt ettt b e bttt et e bt s e eb e e sae e et e e b e nneeannis Il
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt esee e et eseeemeeeseeesmeeeneeeaseesneeeneenneenneeanneas I
RESUMEN ...ttt ettt et e et e s ee e e mee e ee e eaeeemeeameeeaaeeameeameeeaneesneeenneenes \Y
FAN = S I 2 2 USSR \
INDICE DE CONTENIDO ....coiiieiiieiiie ettt ettt seee e e see st e sneeenseeaneeaneeanneesneeaeeaneas W
INDICE DE TABLAS ...ttt n e Wil
INDICE DE FIGURAS ..ot s e era s VI
INTRODUGCCION .....oouiiiieeeeee ettt n s e 1
CAPITTULO | it 4
MATERIALES Y METODOS........ooiuieiieieieeeeee et en s 4
1.1 Materia Vegetal. ... 4
1.2 Extracciones de los compuestos bioactivos del material vegetal. .......................... 6
1.3 Analisis de compuestos fendlicos totales. ..........ccveeveeiiiiiiiiiiiiiie e 6
1.4 Ensayo de proliferaCion CeIUIAT. ............ooccuiiiiiiiiee et 6

1.5 Analisis de la actividad antioxidante celular (AAC) en células de cancer de colon. 7

1.6 Elaboracion del pan. ... 7
1.7 Textura y Color de 1a Miga. .....ooouiiiiiii e 8
1.8 ANAIISIS SENSOMAL. ...eiiiiiiiii i 8
1.9 ANAIISIS €StadiSTICO. . .ci i 9
(0N I 0 X USSR 10
RESULTADOS ...ttt e et ekt e st e e st e e es e e e s et e smteeemne e e amte e e amteeennneeaeeenseeeanneeeennes 10

21 Contenido de compuestos fendlicos totales, citotoxicidad y actividad antioxidante
celular (AAC) en los extractos de agua de frescos (HDP y HC).........coooviiiiiiiiiiieiiiieens 10

2.2 Efecto de la adicién de extracto liofilizado en las propiedades panificables de
panes preparados por método de micro panificacion de masa directa. .............ccceenneeeee. 10

2.3 Efecto de la adicion de extracto liofilizado de agua de frescos en el color de la
miga y la corteza de panes preparados por el método de micro panificaciéon de masa
directa.11

2.4 Efecto de la adicion de extracto liofilizado de agua de frescos en la textura de
panes preparados por el método de micro panificacién de masa directa. ............c........... 12

2.5 Efecto de la adicion de extracto liofilizado de agua de frescos en las
caracteristicas sensoriales de panes preparados por el método de micro panificacion de

MASA AIFECLA. ..o 12
CAPITULO Tl .ot en s 14
DISCUSION ...t n e n e 14
CONGCLUSION ...t en st ee e 16

REFERENCIAS . ...ttt ettt et e e et e e e ettt e e eate e e e e nbee e e e e nneas 17



Panata Saquicili VII

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Especies utilizadas para la elaboracién de “agua de frescos” obtenidas en los
mercados en la Ciudad de CUBNCA. ......c..uueiiiiiee it e e e e e e eeraae e e e e e e e anes 5
Tabla 2. Contenido de compuestos fenolicos totales, citotoxicidad y actividad antioxidante
celular (AAC) de los extractos acuosos de agua de frescos HDP y HC™. ...........ccceevieeeienne 10
Tabla 3. Efecto del enriquecimiento con harinas BHDP Y BHC en las propiedades reoldgicas
de panes preparados con el método de masa directal. ...........cccccooeviieiiiiiiie e 11
Tabla 4. Efecto del enriquecimiento con harinas BHDP Y BHC en la calidad del pan: textura,

COlOr y puUNtAJES SENSOMAIEST. .....oiiiiiiii et e et e e e eabre e e e enees 13



Panata Saquicili VIII

INDICE DE FIGURAS
Figura 1. Aspecto de pan integral control (BC), y BHDP Y BHC panes enriquecidos con 0.5
% de extracto de agua de frescos (HDP y HC), en el mismo orden. ...........cccoecveeeriiieeennnn. 12



Panata Saquicili 1

Diego Esteban Panata Saquicili
Trabajo de Graduacion
Dr. Marco Antonio Lazo Vélez / Dra. Daniela Guardado Félix

Junio, 2019.
Incorporacion de un extracto liofilizado de “agua de frescos” para la elaboracién de

un pan de trigo con potencial uso funcional.

INTRODUCCION

En la actualidad los alimentos no solo satisfacen el hambre y aportan los nutrientes necesarios
para el desarrollo normal de la vida. Si no también, un bienestar relacionado a la salud fisica
y mental de las personas a través de la prevencion de enfermedades relacionadas al
sindrome metabdlico y otras facilmente prevenibles con una buena alimentacion. Ademas, el
aumento de la esperanza de vida y los altos costos hospitalarios para el tratamiento de
enfermedades han hecho que el consumidor busque alternativas viables como es el caso de
los alimentos funcionales, éstos son cada vez més buscados en el mercado y tienen un papel

importante dentro de la industria de alimentos (Sir6 et al., 2008).

En Ecuador, particularmente en su regién sur, una fuente de antioxidantes naturales es la
"horchata" también llamada "agua de frescos". Esta es una infusion de hierbas de 16 a 32
plantas medicinales con azucar, miel o cafia cruda, que ha sido consumida especialmente
entre los indigenas desde la colonia espafiola. Han sido atribuidos varios efectos terapéuticos
a la bebida cuando es consumida habitualmente, en especial cuando las plantas localmente
conocidas se combinan adecuadamente (Martinez, 2006). La tradicién histérica de consumir
la bebida "agua de frescos" persiste en la actualidad en el Ecuador, y tiene un impacto cultural
notable en la poblacién local debido a las creencias sobre sus beneficios (Rios et al., 2017).

El “agua de frescos” promueve una digestion saludable, mejora la memoria y actia como un
antiinflamatorio hepatico y un diurético (Martinez, 2006). La bebida normalmente es
consumida por la poblacion con las comidas, ya sea fria o caliente. Es una bebida refrescante
de tonalidad fucsia que se consume en los hogares o se vende en los mercados tradicionales
(Rios et al., 2017).

Segun la dltima encuesta nacional de ingresos y gastos de los hogares urbanos y rurales
(ENIGHUR, 2012) los alimentos y las bebidas libres de alcohol son el principal gasto sobre
los ingresos netos en hogares en el Ecuador con un 24.4%. Siendo el pan él primer producto
de mayor consumo en orden de importancia. Ademas, en el informe del Instituto de Promocién

de Exportaciones e Inversiones (PROECUADOR, 2012) el consumo de pan y de productos
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horneados se ha incrementado en el pais alcanzando valores de 26 y 37 kg per céapita/afio,

respectivamente.

El pan es considerado como un excelente vehiculo para el enriquecimiento de varios
nutrientes deficientes en la dieta basica de las personas. Existen varias publicaciones que
relacionan al pan de trigo como un importante vehiculo de compuestos bioactivos para la
elaboracién de productos con mejores caracteristicas funcionales y nutricionales. Chavez-
Satoscoy et al. (2016) en su estudio con panes enriquecidos con extractos de testa de frijol
negro, reporté que cantidades significativas de saponinas y flavonoides presentes en este
extracto, inhibieron el crecimiento in vitro de células de cancer de colon. Por otro lado, (Mata-
Ramirez et al., 2018) en su estudio determin6 que panes suplementados con 9% de extracto
de Roselle presentaron casi tres veces mayor actividad antioxidante, mayores niveles de fibra
dietética, fendlicos y antocianinas al ser comparados con un pan control. Ademas (Acosta et
al., 2014) observd que en sus panes enriquecidos con hasta 9% de nejayote presentaron
mayor fibra dietética, calcio biodisponible, contenido de 4&cido ferdlico y mejoré
significativamente la actividad antioxidante en comparacién con un pan control. El consumo
adecuado de antioxidantes puede ser muy beneficioso para el organismo, presentando
propiedades antialérgicas, antivirales, antiinflamatorias y antimutagénicas. En la actualidad
los panes nutraceuticos con elevadas cantidades de antioxidantes tienen una demanda
importante gracias a sus efectos positivos en la salud de las personas que los consumen,

ademas, pueden ser utilizados en la prevencion de enfermedades (Dziki et al., 2014).

Dentro de los compuestos utilizados para la fabricacion de productos funcionales, los tallos,
hojas, raices y en general las partes verdes de las plantas medicinales son una fuente
importante de antioxidantes naturales y de otros compuestos bioactivos, principalmente
luteinas, agliconas, acidos ferllicos y cumaricos que tienen una accién importante en la
reduccion de radicales libres (Veléz et al.,, 2012). Compuestos bioactivos que tienen
importantes acciones en términos de hepatoproteccién, antioxidante, antiinflamatorio,
antimicrobiano, potencial anti-mutageno y antiproliferativo. Veléz et al. (2012) concluye que
algunos fenoles que se sabe estan presentes en estos extractos hacen de esta mezcla de

hierbas un buen candidato como fuente de compuestos bioactivos.

Las dietas desequilibradas y bajas en compuestos antioxidantes puede ser un problema
importante en la salud de los consumidores, este déficit en la alimentacion puede repercutir
en enfermedades desencadenadas por un desbalance de estos compuestos (Dziki et al.,
2014). Ademas, en los Ultimos afios las enfermedades del sindrome metabdlico (ESM) se han
convertido en un problema generalizado en los paises con alto desarrollo industrial. Se estima
que el 34 % de los adultos en el mundo estan propensos a tener ESM y que este se
incrementa con la edad. Como consecuencia, se ha generado por parte de la poblacién una
mayor preocupacion por una alimentacion saludable. De ahi que, en la actualidad los
consumidores buscan en los productos alimenticos que ingieren beneficios relacionados a

salud y nutricion. Estos beneficios pueden ser aportados por una serie de fitoquimicos
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extraidos de plantas, los cuales pueden incrementarse mediante procesos de fermentacién
y/o germinacién de semillas (Lazo-Vélez et al., 2015). Visto lo anterior, el objetivo de esta
investigacion fue determinar los efectos que causa la adiccién del extracto acuoso liofilizado
de plantas utilizadas para la elaboracién de “aguas de frescos” en las propiedades
panificables de una masa de pan de trigo y las caracteristicas sensoriales y nutritivas del

producto terminado.



