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Titulo del proyecto

| Desarrollo y evaluacion de alimentos funcionales a partir de Agave sp.

Introduccién
Actualmente, una de las principales areas de investigacién en ciencia y tecnologia de Alimentos es la

extraccion y caracterizacion de nuevos ingredientes naturales con actividad biolégica que puede ser
incorporado a un alimento funcional.(Vieira 2016)

Dentro de los alimentos funcionales se incluye una amplia gama de alimentos que cumplen con los
requisitos de los consumidores; su aporte nutrimental mas sus funciones fisiol6gicas. Hoy en dia existe
una amplia variedad de plantas que por su composicion y estructura poseen efectos curativos y que
han sido probados por estudios cientificos. El Agave sp. es una planta rica en composicion ya que
contiene compuestos bioactivos con efectos anticancerigenos, antiinflamatorios, inmunomoduladores
entre otros efectos benéficos.

La industria de productos derivados a partir de Agave sp. como productos alimenticios: tales como
bebidas, miel, helado, suplementos alimenticios, preparaciones con agua miel (Sanchez-Machado et al.
2017), ha ido en crecimiento en los ultimos afios y ha tomado un auge importante en la industria
alimentaria y los consumidores cada vez mas adquieren productos con propiedades funcionales. El
mercado de los alimentos funcionales crece positivamente ya que se estima que para el afio 2020 haya
un consumo de alimentos funcionales de alrededor de 192 millones de délares a nivel global, lo cual
proporciona un drea de oportunidades para la fabricacion de estos alimentos que cumplan con las
expectativas de los consumidores (Kaur and Singh 2017).

Sin embargo, el conocimiento de la relacién entre las propiedades bioldgicas y terapéuticasy la de sus
componentes deben ser definidas para asf conocer el mecanismo exacto de accion para desarrollar
nuevos productos eficaces (Sanchez-Machado et al. 2017).

En el presente estudio, se pretende caracterizar los compuestos, obtenidos a partir del jugo Agave
poder ofertar una alimentos funcionales a la industria alimentaria que cumpla con los estandares de los

consumidores.
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Objetivos

Objetivo general

Desarrollar y evaluar de alimentos funcionales a partir de Agave sp, su biodisponibilidad y actividad bioldgica.

Objetivos especificos:

¢ (Caracterizar bromatolédgica y quimicamente mediante técnicas de separacién el Agave sp

e Optimizar las condiciones de produccion de aguamiel

e (aracterizar quimicamente mediante técnicas cromatografias el jugo fermentado de Agave sp

¢ Evaluar la actividad funcional y Biol6gica del Agave sp

Hipotesis

Los compuestos presentes del Agave sp., potencializa efectos funcionales

Revision de literatura

Alimentos Funcionales
En los ultimos afios, el area de la investigacion y el mercado han informado sobre la creciente

conciencia y el interés de los consumidores por la salud y la ingesta de alimentos funcionales
(Urala and Lihteenmiki 2003). Existen diferentes factores que intervienen en el uso de los
alimentos funcionales, por ejemplo la preservacién de la salud, el incremento de la expectativa
de vida o incluso, minimizar los costos que se invierte por enfermedades (Kaur and Singh
2017). Los alimentos funcionales (AF) se reconocen por los efectos beneficios otorgados al
cuerpo humano ademas de los efectos nutrimentales y que intervienen positivamente en la
salud y bienestar de quienes los ingieren. Dentro de la variedad de los alimentos funcionales se
encuentran: productos naturales como frutas o verduras; productos alterados dentro de los
que se destacan cereales integrales, fibra en panes entre otros; productos fortificados como
jugo de frutas enriquecidos con vitaminas; productos enriquecidos como los probiéticos,
prebidticos, simbidticos; mejoramiento de productos basicos como huevos con incremento de

omega- 3 a partir de la alteracion de la alimentaci6n de las gallinas (Kaur and Singh 2017).
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Caracterizacion del Agave sp |
La metodologia que se empleara para la caracterizacion fisico-quimica es la recomendada por Official

Method of Analysis AOAC, 1990.

Grasas
El contenido de lipidos serd determinado gravimétricamente mediante extraccion por Soxhlet (AOAC

960.39).

Proteina
La cuantificacion de proteina cruda sera calculada mediante el método de Kjeldahl con un factor de

conversion de (6.25 AOAC 960.52)

Cenizas y trazas
El contenido de cenizas sera evaluado en una mufla a 550°C (AOAC 923.03)

Humedad
El contenido de humedad serd determinado usando el método AOAC 934.06.

Analisis de acidos organicos
La extraccion de acidos organicos sera a partir del gel liofilizado; se realizaran conforme ala :

metodologia descrita por (Bozzi et al. 2007).
Posterior al proceso de extraccidn la solucién se filtrard con una membrana de celulosa de 0.45um los
acidos organicos (4acido malico, citrico, acético y lactico) seran determinados por HPLC. '

Cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC)
Las condiciones del HPLC seran las siguientes: equipado con un detector Waters ultravioleta-visible :

2489 y una columna de cromatografia Aminex HPX 87H (Paquete de 1,300x7.8mm, columna de analisis |

de carbohidratos HPLC preenvasados, hidrégeno la forma, el tamafio de particula 9 m, 8 % de
ligamiento cruzado , rango de pH 1-3). La fase mévil fué H2P0O4, una velocidad de flujo de 1 ml min- 1.
Se operé en modo isocratico. El volumen de inyeccién de muestras fue de 10 pL. La longitud de onda de
deteccion fue de 210nm. Los datos son procesados por un programa Empower. La identificacion del
4cido lactico y acético se hizo por comparacién de los tiempos de retencion (RT) y los espectros UV de
la muestra, con tR y UV espectros obtenidos a partir de la curva de calibracion.

Analisis de azucares libres
Los azucares libres serdn analizados mediante HPLC. Los monosacaridos y disacdridos seran extraidos

con agua durante 30 min a 70°C (Bozzi et al. 2007). Las muestras seran filtradas con membranas de
celulosa de 0.45 um y sometidas a HPLC se pretende analizar bajo las siguientes condiciones; para
glucosa, xilosa, galactosa, arabinosa y manosa usando un cromatografo Hewlett-Packard serie 1100
equipado con un detector de indice de refraccién operado a 50 ° Cy columna CARBOsep CHO 682 de
300 ° 7.8 mm (Transgenomic, Glasgow, UK) que funciona en 80 -C. Se utiliza agua destilada como fase
moévil (caudal 0,4 ml min-1). Los acidos urénicos se determinan colorimétricamente usando muestras
hidrolizadas y se reportan como acido urénico total. 4

Determinacion de proteina soluble (Bradford)
Para la determinaci¢Suledireatian dePeagranianidmye Bvatvaciortcnica cromatografica dedeME-01

por Bradford en 1976. En un tubo de ensaye se colocan 0.1 mL de muestra con una concentracion de 10

4 100 nnm de nroteina Se aoreoa 1 ml. del reactiva de Rradfard Agitar v renncar a temneratura



Cronograma de actividades
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5.-Productos esperados

e Desarrollo de una técnica para la obtencién del jugo de Agave sp.
e Dos publicaciones internacionales

e Unatesis de doctorado.

e Dos tesis de licenciatura
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