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Introduccidén. Es conocido el rol de los antioxidantes
para mitigar los efectos nocivos de los de radicales
libres en el organismo. Las visceras son ~30 % de los
residuos generados en la industria del pollo (1). Estas
son una fuente de proteinas, que en presencia de
azucares reductores y via reaccién de Maillard, nos
permitirian obtener compuestos antioxidantes.

El objetivo del presente estudio fue evaluar el potencial
antioxidante del extracto proteico de visceras de pollo
glicado via reaccion de Maillard mediante sistemas
proteina-glucosa.

Metodologia. Se extrajeron proteinas de visceras de
pollo (1), modificado (40% p/v; pH3; 3h; 150 rpm;
60°C). Se determino el contenido de proteina mediante
el ensayo de Bradford (2). Se mezclaron una parte de
extracto proteico con una, dos y tres partes de glucosa
(p/p) (tabla 1). Las mezclas fueron calentadas
mediante un horno de conveccién durante 12 horas y
90 °C (3). Se determind la huella quimica de los
tratamientos mediante FTIR. Se determiné el potencial
antioxidante mediante los ensayos FRAP, ABTS vy
DPPH. Analisis de los datos: ANOVA y test LSD Fisher,
a = 0.05 (StatGraphics Plus).

Tabla 1. Tratamientos

Cadificacién Definicion
EPVP-0 Extracto proteico crudo
EPVP-12 Extracto proteico calentado
EPVP-G (1:1) Extracto proteico y glucosa proporcion 1:1
EPVP-G (1:2) Extracto proteico y glucosa proporcion 1:2
EPVP-G (1:3) Extracto proteico y glucosa proporcion 1:3
Resultados. La concentracién de proteina del

extracto analizado por Bradford fue de 2.33 mg/mL.
En la figura 1 se muestran los picos de transmitancia
caracteristicos del EPVP y EPVP-G obtenidos. La
banda de la Amida I, 1637 cm™, presenté cambios en
su intensidad que podrian estar relacionados con el
desarrollo de productos de la reaccion de Maillard. En
la tabla 2 se detalla la mayor actividad antioxidante
lograda en los tratamientos proporcion 1:3 para todos
los ensayos FRAP, ABTS y DPPH (0.51, 17.91y 1.33
mmol/mL respectivamente) excepto EPVP-12 que
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mostré 2.49 mmol/mL en DPPH. Precisamente en
este ultimo se encontré diferencia significativa entre
los cinco tratamientos.
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Fig. 1. Espectro FTIR
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Tabla 2. Actividad antioxidante en equivalente de TROLOX

Tratamiento FRAP ABTS DPPH
EPVP-0 0.25+0.04%* | 16.91+0.65°® | 0.46%0.072
EPVP-12 0.19+0.00%° 17.16+1.022° | 2.49+0.00°
EPVP-G (1:1) 0.32+0.01° 16.2+0.78% 0.84+0.07°
EPVP-G (1:2) 0.42+0.02° 16.31£0.72 1.17+0.06¢
EPVP-G (1:3) | 0.51+0.03° 17.91+3.68° | 1.330.06°
Columna con diferente letra presenta diferencia significativa.
Resultados en equivalente de TROLOX (mmol/mL).

Conclusiones. La glicacién del EPVP-G obtenida
mediante pardeamiento no enzimatico proveyd
compuestos con potencial antioxidante equivalente de
TROLOX, lo que permite sugerir su uso como
ingrediente para el desarrollo de alimentos con
funcionalidad bioactiva.
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