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Introduccion. El incremento anual en la produccién y
comercializacion mundial de alimentos nutracéuticos, ha
motivado la generacion de nuevos productos e
ingredientes alimentarios con valor agregado. Asi, el
desarrollo de tecnologias de procesamiento alternativo
gue permitan generar alimentos nutritivos, de facil
elaboracion, pero ademéas con una probada actividad
funcional, basados en fuentes alimentarias tales como los
cereales y leguminosas, es de suma importancia. A
través de la extrusion de cereales, y la fermentacién en
estado sélido en leguminosas, es posible generar harinas
precocidas con propiedades funcionales aptas para su
empleo como ingredientes para la elaboracion de
alimentos que, adem&s de nutrir, proporcionen un
beneficio extra a la salud. Para ello, es importante, en
primer término, la evaluacion del potencial nutracéutico
de este tipo de harinas, lo cual representé el objetivo del
presente trabajo.

Metodologia. Se obtuvieron harinas de maiz extrudido
(HME) vy de frijol fermentado (tempe), bajo condiciones
optimizadas para la elaboracién de bebidas. Asi mismo,
se generé una mezcla de ambas harinas precocidas a
una relacion 60:40 (HME: tempe). A partir de un extracto
etandlico de cada muestra, se determiné el contenido de
compuestos fendlicos totales' y la capacidad antioxidante
por los métodos de DPPH? y ORAC?, A cada harina se le
determind in vitro la capacidad de Inhibicién de la Enzima
Convertidora de Angiotensina (IECA)*, obteniendo en
cada caso el valor de ICs,. Finalmente, se evalud el
potencial antimutagénico de la mezcla de harinas,
empleando el ensayo de Ames en su modalidad de
microsuspension”.

Resultados. En cuanto al contenido de fendlicos y la
capacidad antioxidante, la harina de tempe resulté con
las mejores caracteristicas al presentar un contenido de
fendlicos totales, de DPPH y de ORAC de 23.3 mg EC/g,
623 % y 879 uml TE/g, respectivamente, en
comparacién con la muestra de maiz extrudido. La
mezcla (HME:tempe) mostro el valor de IC50 méas bajo
(0.034 pg/ml), lo cual se traduce en un mayor potencial
antihipertensivo que las muestras de HME (0.044) y de
tempe (3.043); no obstante, los valores de las tres

muestras evaluadas, son mejores que los reportados
tanto para harinas de maiz nixtamalizado normal, y de
frijol cocido.

Los extractos de la mezcla analizada no resultaron
téxicos/ mutagénicos hasta 1000 pg/tubo, con un indice
de mutagenicidad de ~1, usando la cepa TA98 de
Salmonella typhimurium y 1-nitropireno (1-NP) como
mutageno, por lo tanto fue posible evaluar su
antimutagenicidad. La mezcla mostré los siguientes
valores de inhibicion de la mutagenicidad: 48.37% (100
pg/tubo), 77.06% (500 ug/tubo) y 77.63% (1000 pg/tubo);
lo que nos indica que, a las concentraciones maximas, la
mezcla puede considerarse un antimutageno fuerte.

Cuadro 1. Determinacién del contenido de compuestos fendlicos
totales, capacidad antioxidante y potencial antihipertensivo de HME,
tempe, y una mezcla de ambas (60/40, HME y tempe, respectivamente)

Actividad antioxidante 1Cso
% inhibicion de la

Fendlicos totales
(mg equivalentes de

Harina

catequinas/g)t DPPH ORAC actividad de ECA
(%) (umol Trolox
equivalentes/g) (ug/mi)
[Tempe | 233124 623+18  87.9:10.1 3.043
[HME | 153+4.0 27.2+13 343404 0.044
24.8+4.7 37.9+69 489+18 0.034

Resultados promedio (n=3) + desviacion estandar

Conclusiones

Las harinas precocidas de maiz extrudido y de frijol

fermentado, obtenidas a partir de condiciones

optimizadas para la elaboracion de bebidas, asi como

una mezcla (60:40) de ellas, poseen excelentes

propiedades nutracéuticas, lo cual sugiere su empleo

como ingredientes potenciales en la elaboraciéon de

bebidas funcionales.
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