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INTRODUCCION METODOLOGIA

La valorizacion del orujo de arandano a través de fermentacion lactica ofrece una ruta
viable para obtener extractos ricos en antioxidantes con aplicaciones potenciales en alimentos
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funcionales, abordando simultdneamente la vida util limitada de las bayas frescas y los @ | /\% ,_ I ." %, é
residuos generados durante el procesamiento de jugos[l]. El orujo generado durante la = & = &
produccion de jugos constituye un reservorio rico en polifenoles ligados, que puede ser }37°¢ X 15 dias I g
recuperado y redirigido hacia productos de valor agregado, contribuyendo a objetivos de )
economia circular y reduciendo impactos ambientales asociados con residuos agroindustriales. Fi ., : : . — .

, , , , , o e ig 1. Esquema fermentacion orujo de arandano con Lacticaseibacillus caseiy
Aunque existen varios metodos para liberar polifenoles del orujo, incluyendo hidrolisis acida o ., : .

extraccion de compuestos bioactivos.

enzimatica, fermentacion microbiana y extraccion asistida por ultrasonido[2] . No existe una
estrategia integrada que optimice simultdneamente la liberacion y proteccion de estos
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compuestos durante el almacenamiento y procesamiento en emulsiones estables para la —

entrega de alimentos funcionales; por tanto, este estudio propone la fermentacion lactica del ﬁ

orujo de arandano para liberar bioactivos ligados y producir un extracto rico en ( e tracte —
antioxidantes, seguido de su incorporacion en una emulsion aceite-en-agua estabilizada por J ~ “‘_‘ii“e (oma xantana l
una bicapa proteina/polisacarido para alimentos funcionales. ) ¥

Fig 2. Esquema preparacion emulsion aceite en agua estabilizada con proteina de
suero de leche y goma xantana

RESULTADOS
Tabla 1. Cuantificacion de compuestos fenolicos por HPLC obtenidos durante la fermentacion de orujo de arandano con A) | ;
Lacticaseibacillus casei. | e -
1 .
Dias de fermentacion
Compuestos fenolicos 0 9 15 :
Acido clorogenico 4.34+0,04 9,78+0,33 10,01£0,22 | ) .
Acido cafeico 5,35+0,26 8,05+0,03 4,07+0,16 I ———————
Quercitina NQ 10,56+0,16 NQ -
Rutina 103,63+0,84 118,56+0,01 12945+1,3
En el perfil de acidos fenodlicos se observa un cambio en el tiempo inicial y final, observandose un aumento en la rutina. La figura
representa graficamente el cambio y la variabilidad del perfil fendlico al 1nicio y al final de la fermentacion con un cultivo 1niciador.
Tabla 2. Evolucion de compuestos bioactivos y capacidad antioxidante de la emulsion durante 30 dias ~
TAC DPPH —
Dia 1PC FC (mg Cy-3glu/100 ORAC (nmol TE/100
(mg GAE/100 g E) (mg QE/100 g) 8. é)g (nmol TE/100 g) l o) ] e :
0 268,574 3247 15.2 17,1 =0,3 1686.0 = 89,9 054,00 27.8
3 268,535 1.7 323.9x 35357 17,004 1648.5 = 74,1 03732359
10 268.5= 1.6 321.0x 8.0 16,3 £ 0.5 16545779 084.3 = 13,7 | m
| 4
15 268,535 0.2 322.2 60,9 15,306 1643.8 = 33,53 O4533x 14
20 268,35+ 0.0 321.4 =359 11.6 £ 0.6 17076 =45,1 0444+ 11,3 —— T
Ri
23 268,35 9.8 3004 x=1.2 10,6 £ 0.7 1693.8 = 16,8 0684 11.8 Fig 3. Perfil de compuestos fendlicos en ardndanos
30 268.5£ 15.5 301.7+£21.9 104 £0.7 1686.0 £ 85.6 043 4+ 248 fermentados en diferentes dias: 'Acido clorogénico; .
2Acido cafeico; 3Rutina (quercetina-3-O-galactdsido);
Los resultados revelan una estabilidad diferencial entre las fracciones bioactivas, lo que ilustra el rendimiento protector y 4. «Quercetina. Longitud de onda: 310 nm; zoom:
los limites del sistema bicapa. TPC se mantuvo notablemente estable durante 30 dias, con valores cercanos a 268,5 £ 7,4 mg espectro de rutina.
de GAE por 100 g de emulsion desde el dia 0 hasta el dia 30, lo que indica una proteccion eficaz contra la degradacion.
CONCLUSION REFERENCIAS
v" El perfil de HPLC identifico la rutina como el compuesto predominante, junto con los acidos clorogénico, cafeico, lo que 1.Yang, X., Zhang, L., & Chen, Z. (2019). Fermentation of blueberry
proporciona una perspectiva mecanicista de la bioconversion fermentativa. pomace and release of bound phenolics. Food Chemistry, 274, 392—
v' El estudio de almacenamiento de 30 dias a 25 °C mostrd una conservacion diferencial: retenciéon completa de fenolicos, 401.
pérdida modesta de flavonoides , degradacion sustancial de antocianinas, mientras que la capacidad antioxidante se 2. Tiang, N., L, X., & Chen, Y. (2023). Fermentation enhances
mantuvo relativamente estable, el comportamiento divergente entre DPPH y ORAC refleja sus distintos mecanismos beneficial bioactive compounds in food wastes through microbial
antioxidantes y, junto con la dinamica observada de las antocianinas, subraya la necesidad de una evaluacion de biotransformation. Journal of Functional Foods, 109, 105802

multiples ensayos.
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