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El bagazo de cerveza es un subproducto agroindustrial rico en compuestos bioactivos, como fibras, proteinas, entre otros. A nivel
mundial, se generan toneladas de este “residuo” y su valorizacion ha cobrado relevancia en sectores como la alimentacion animal,
la produccion de biogas, los bioplasticos y, en los ultimos anos, la industria alimentaria. Su alto contenido de fibra favorece la salud
digestiva y puede contribuir a la prevencion de enfermedades metabdlicas como obesidad y diabetes. Por otro lado, dentro de los
compuestos fenolicos que posee, se encuentra el acido ferulico, que se encuentra fuertemente asociado a la estructura de la fibra
dietetica, y en consecuencia es poco disponible. Dado lo anterior, para aumentar la accesibilidad de estos compuestos es factible
aplicar procesos biotecnologicos.

Este estudio evaluo el impacto de un tratamiento enzimatico con un catalizador con actividades de xilanasas/B-glucanasas, sobre la
liberacion de compuestos fenolicos, especialmente ac. ferulico desde bagazo de cerveza previamente deshidratado y molido. Para
este efecto se comparoo la presencia de compuestos fenolicos totales solubles (CFT) y ac.ferulico soluble (AF), determinados por
el metodo de Folin-Ciocalteu y HPLC, respectivamente, en la materia prima sin tratamiento (BCC) y la materia prima tratada

enzimaticamente (BCE) previo y post evaluacion in vitro de digestion estomacal.
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1) Evaluar el efecto de un tratamiento enzimatico sobre la Figura 5. (A) Materia prima BCC liofilizada y (B) BCC molida
liberacion de compuestos fendlicos, especialmente acido ferulico,

desde bagazo de cerveza.

2) Analizar la bioaccesibilidad de compuestos fenolicos y acido
ferulico tras digestion gastrica in vitro en bagazo tratado y no
tratado.

{ J Figura 6. (A) y (B) contenido de CFT antes y después de digestion
respectivamente. (C) y (D) indica contenido de AF antes y después de
simulacion de digestion gastrica respectivamente.
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BC + xilanasas/ Inactivacion En la materia prima sin tratamiento (BCC) se encontraron
B-glucanasas enzimatica 630,55 mg/100 g de CFT sin AF soluble, mientras que el material
bioprocesado (BCE) presento 795,05 mg/100g de CFT vy

15,85 mg/100g de AF, evidenciando que el tratamiento enzimatico

_ _ ., _ L permitio liberar compuestos bioactivos. Tras la digestion gastrica
Figura 4. Simulacion de digestion gastrica de BCC y BCE simulada, el valor de CFT no vario significativamente en ambos

casos, pero en AF se mantuvo un 57% en BCE mientras que no fue
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detectable en BCC. Por lo tanto, los resultados sugieren que la
muacion del process ¢¢ aplicacion de un tratamiento enzimatico al bagazo de cerveza
igestion gastrica de BCCy BCE _ . : _ .
g pH <3 ) favorece la liberacidon de AF detectable antes y después de digestion
| Gastrico + enzimas + sales > Recoleccion fase séstrica gastrica simulada, confirmando la ventaja del proceso biotecnologico.
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