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RESUMEN

Esta estancia fue realizada con el fin de fortalecer lineas de investigacion de la FaCyT y crear vinculos. Consistio
en desarrollar una bebida funcional para la prevencion de la hipertension arterial en la poblacion con obesidad,
se pretendio evaluar el efecto de altas presiones de homogenizacion sobre el crecimiento de la cepa Lactobacillus
rhamnosus en zumo de lulo. Los zumos sin homogenizar y homogenizados se caracterizaron fisicoqguimicamente,
y se determino la propiedad antioxidante por los métodos ABTS, DPPH, Fenoles Totales y Flavonoides Totales.
Asi también, pulpa suspendida y turbidez, tamaio de particula y recuento de viables. Se obtuvieron zumos de lulo
@mogenizados a 50, 100 y 150 MPa, inoculados con Lactobacillus rhamnosus como probiotico.
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OBJETIVOS

Fortalecer la linea de investigacion de alimentos
funcionales y crear vinculos institucionales.
Determinar el efecto de la HPH sobre el
crecimiento de la cepa Lactobacillus rhamnosus,
con efecto potencial sobre la obesidad, en zumo
de lulo.

Altas presiones de homogenizacion, Lactobacillus
rhamnosus, Alimentos funcionales.

APORTES DE LA ESTANCIA

Conocimiento de uso del equipo de
homogenizacion (aplicacion de altas presiones).
Recuperacion de cepas  probioticas de
Lactobacillus rhamnosus, conservacion de las
cepas. Conocimiento de diversas técnicas de
determinacion de propiedades antioxidantes.
Conocimiento de uso del Equipo y software
Mastersizer 2000 de Tamafio de particula.
Conocimiento del método para determinacion de
pulpa suspendida y turbidez. Conocimiento de uso
de equipos y de métodos de andlisis fisicoquimicos.
Resultados de los diversos analisis fisicoquimicos
y microbiologicos para evaluar el efecto de las altas
presiones sobre el crecimiento de las cepas.
Participacion en otros proyectos de investigacion
sobre aprovechamiento de residuos

agroalimentarios, en las cuales también utilicé
apliqué

equipos, Yy métodos de analisis

fisicoquimicos.

ACTIVIDADES REALIZADAS

Preparacion de zumo de lulo, aplicacion de
presiones de 50, 100 y 150 MPa. Pasteurizacion
suave. Recuperacion de cepas probioticas de
Lactobacillus rhamnosus, y aplicacion del
método de conservacion de la cepa. Ajuste del
pH de los zumos con el agregado de bicarbonato
de sodio y de levadura, a pH 5.5y 6. Inoculacion
de los zumos sin homogenizar y a las diferentes
presiones con el microorganismo probioético.
Recuento de los zumos inoculados a las 24 y 48
hs de incubacién. Determinacion de las
propiedades  fisicoquimicas  (pH,  °Brix,
propiedades antioxidantes por los métodos
ABTS, DPPH, Fenoles Totales y Flavonoides
Totales, Tamarfio de particula, pulpa suspendida
y turbidez) y andlisis microbiologico sobre los
zumos sin homogenizar y homogenizado a las
diferentes presiones.

Tamafio de particula de zumo de lulo tras 24 hs de
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RESULTADOS OBTENIDOS

En la imagen se puede observar el
comportamiento de la curva en cuanto a la
distribucion de tamafo de particula, entre 1y
120 um, tras las 24 h de incubacion y su
disminucion de tamafio al aumentar la presion
de homogenizacion. Tras las 24 h de
incubacion se obtuvo un bajo a nulo
crecimiento del microorganismo, sin embargo
los recuentos obtenidos tras las 48 h de
incubacion superaron el valor minimo
establecido en 10’UFC/g necesario para
poder afirmar que un alimento tiene caracter
probiodtico (International Dairy Federaration,
1992). Respecto a la homogenizacion, este no
afecto el crecimiento del microorganismo. Se
observo un descenso de los valores de pH y el
contenido de solidos solubles totales, al
aumentar el tiempo de incubacion, debido al
crecimiento del microorganismo, que, al ser
una bacteria acido lactica, consume los
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carbohidratos presentes en el zumo liberando
acido lactico, causando dicho descenso. Se
observo que hubo una mejor separacion de la
pulpa, luego de la centrifugacion a 3000 g, con
valores altos de transmitancia o cantidad de
luz transmitida a través del jugo, lo que podria
indicar una mayor estabilidad de las bacterias
en suspension. Con respecto al contenido de
Fenoles Totales y de Flavonoides, y con los
métodos de ABTS Y DPPH, casi nho se
observaron cambios con la aplicacion de las
presiones de homogenizacion, y con el tiempo
de incubacion.

CONCLUSION

La estancia de investigacion fue muy
provechosa. Me permitio introducirme en un
tema de crucial importancia en el desarrollo de
nuevos alimentos, que sean beneficiosos para
la salud y a través del cual se pretende
aprovechar recursos autéctonos de una
region. Ademas, me permitidé crear vinculos
con investigadores, dispuestos a cooperar en
lo que hubiere lugar para el fortalecimiento de
la investigacion en mi universidad. Por todo lo
mencionado, valoro y agradezco Ila
oportunidad que ofrece el CONACYT,
apostando a formar investigadores e
incentivar la investigacion cientifica.

“Esta estancia de Investigacion fue
financiada por el Consejo Nacional de
Cienciay Tecnologia - CONACYT”.

Agradezco inmensamente a ambas
instituciones, asi como a mi Facultad y
Universidad por el apoyo.



http://www.conacyt.gov.py/

