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EFECTO DE LA FERMENTACION SOLIDA SOBRE LA LIBERACION DE COMPUESTOS
FENOLICOS Y FLAVONOIDES E INCREMENTO DE LA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EN
CASCARA DE Citrus limetta Risso, UTILIZANDO Aspergillus saitoi.
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Introduccion. La FMS se define como el cultivo de
microorganismos sobre solidos himedos que pueden ser
un soporte inerte 0 un sustrato insoluble(1). Las cepas de
Aspergillus son de gran importancia en la industria de
alimentos fermentados por las hidrolasas que sintetiza,
en estudios previos se ha demostrado que con dichas
cepas se mejora la actividad antioxidante de sus
componentes. En fermentaciones con Aspergillus saitoi
se ha observado que las isoflavonas de la soya y los

flavonoides  glucosidados mejoran su  actividad
antioxidante(2, 3).
El objetivo de este trabajo fue evaluar la actividad

antioxidante debido a la liberacibn de compuestos
fendlicos y flavonoides utilizando Aspegillus saitoi en
fermentacion soélida sobre cédscara de lima.

Metodologia. La cascara de lima se seco y moli, se
utilizé un tamafo de particula de 300 uM y 850 uM. Para
la FMS se utiliz6 un fermentador de columnas de vidrio.
Las condiciones de fermentacion fueron las siguientes:
humedad 65% a 30°C con un flujo de aire estéril de 30
ml/ min y se inoculo con una concentracién de 2 x 10 ’
esporas/ml de medio de impregnacién. La cuantificacion
de fenoles se realizé por el método de Folin-Ciocalteu y
para flavonoides por el método de Oohman. Para medir
la actividad antioxidante se utilizaron dos métodos: la
capacidad para atrapar al catiébn 2,2-azinobis-3-
etilbenzotiazolin-6-sulfénico (ABTS) y capacidad para
atrapar al radical libre 2,2° —difenil-1- picril hidrazilo
(DPPH).

Resultados y discusion.

Se realiz6 una cinética de fermentacién durante 160 hrs 'y
se evalud la liberacion de compuestos fendlicos y su
actividad antioxidante. Se realizé un disefio factorial 22
con dos replicas para evaluar el efecto de un tratamiento
térmico previo (121°C/ 15 min) y de la adicién de un
medio mineral, donde mediante un andlisis de varianza
se determino que si existe una diferencia significativa
entre estos efectos y que las mejores condiciones de
mayor contenido de compuestos fendlicos y de actividad
antioxidante se tienen con un tratamiento térmico y sin la
adicion de medio mineral. También se observa que a
partir de las 100 hrs ya no existe una diferencia
significativa en el contenido de compuestos fendlicos, sin
embargo la actividad antioxidante disminuye ligeramente.
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Fig. 1. Cinética liberacién de compuestos fendlicos y % CAR a
los 105 min (3.33 g/L) de céscara de lima con tratamiento
térmico y sin medio mineral.

HCL bs: harina de cascara de lima en base seca.

Conclusiones. Aspergillus satoi es capaz de hidrolizar la
cascara de lima y liberar los compuestos fendlicos y
flavonoides contenidos en la cascara por fermentacion
sélida, reflejandose en un incremento de la actividad
antioxidante.
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