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RESUMEN INTRODUCCION

La mezcla de frutas genera nuevos sabores e incrementa el contenido de antioxidantes. El consumo de bebidas de fruta funcionales se ha incrementado, en el mercado mundial
Se evalud la influencia de la digestion gastrointestinal in vitro en la estabilidad vy de alimentos los jugos representan 18% vy las frutas 3%. Estos productos procesados,
bioaccesibilidad de los compuestos antioxidantes en un néctar de uvilla y chirimoya, permite mezclar distintos tipos de frutas en una formulacion, teniendo una amplia gama
comparandose con la fruta natural. Se realizd |la digestion gastrica y del intestino de antioxidantes.

delgado, incluyendo la dialisis; una fraccion micelar fue separada al final de la digestién La uvilla es conocida por su efecto antiinflamatorio e hipo colesterolémico, contiene
del intestino delgado. compuestos provitamina, la chirimoya se le atribuye efecto positivo en la absorcion de
La baja bioaccesibilidad de polifenoles y flavonoides en la chirimoya, sabiendo que antioxidantes por parte de las lineas celulares cancerosas del colon, ademas de contener
tiene un alto contenido de los mismos, se debe a su contenido de fibra dietaria en la flavan-3-oles relacionado con la prevencion del cancer segun Gupta, et al., (2011).

pulpa. Los compuestos fendlicos en los alimentos se encuentran en forma libre o Algunos compuestos bioactivos son liberados de |la matriz alimentaria durante la
asociados a los componentes de la pared celular por medio de enlaces covalentes o digestion gastrica y luego son absorbidos por el intestino delgado y puedan estar
interacciones hidrofobas, que afectan a su bioaccesibilidad. disponibles en la circulacién sanguinea y ejercer sus efectos bioldgicos. La digestidn
Los componentes antioxidantes en su mayoria resultaron significativamente estables gastrointestinal in vitro acompanado de métodos de dialisis para simular las condiciones
durante la digestion gastrica, mientras que en la digestion intestinal su reduccion fue gastrointestinales han sido muy usadas por su rapidez y para estudiar la bioaccesibilidad
evidente, asi como la capacidad antioxidante. de compuestos con actividad biologica.

MATERIALES Y METODOS RESULTADOS
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Muestras. Uvilla ecotipo ecuatoriano de exportacion, chirimoya variedad Cumbe
mejorada, madurez comestible. La pulpa se congeld a -18°C en fundas plasticas estériles.
El néctar: 29% pulpa de uvilla fresca, 4% pulpa de chirimoya liofilizada y jugo de manzana,
formulacion optimizada por Chicaiza, et al., (2015).

Digestion gastrointestinal in vitro. Se utilizo |la metodologia descrita por Gil-lzquierdo et,
al., (2001), modificada en funcion del tipo de matriz alimenticia.

Se realiza en dos fases: la digestion gastrica y la digestion del intestino delgado, incluye la
dialisis. Adicionalmente, una fraccion micelar fue separada al final de la digestion del
intestino delgado.

Solucién de

pancreatina

Incubacién 37°C por
30min—Ph 6

Membrana de didlisis sumergida en

muestra de fruta o bebida Incubacién 37°C

Membrana de dialisis
+ Na HCO; por 2h

ND: Muestra no digestada

DG: Digestado gastrico

DI: Digestado intestinal- colon disponible Fin de la digestion intestinal,

llega pH 7

FD: Fraccidn dializada-suero disponible

Figura 1. Proceso de digestion gastrointestinal in vitro — Fase intestinal y dializado

Analisis de antioxidantes. Vitamina C. Polifenoles, flavonoides y carotenoides totales. Por
HPLC: (+)catequina y (-)epicatequina. Capacidad antioxidante: ABTS, FRAP, ORAC.

Bioaccesbilidad. % del analito dializado o en fracciones micela, y el analito no digestado.

Estadistica. ADEVA de un factor, DS (p<0,05), bioaccesibilidad y concentracion de
compuestos antioxidantes, entre las fases de la digestion. STATGRAPHICS Centurion v 5.

CONCLUSIONES

La cantidad disponible en el suero plasmatico, en uvilla, chirimoya y el néctar
es 3,23+0,11; 6,71+0,9 25y 7,24+1,25 mg vit. C/100mL. El consumo de 150mL
de néctar es suficiente para alcanzar la concentracion plasmatica (9,85mg vit.
C/L) que se requiere para la accion fisioldgica.

En el néctar se incrementa la bioaccesibilidad de polifenoles (12,67%),
flavonoides (48,99%) y vit. C (18,05%), asi como catequina (4,50%),
epicatequina (0,19%) y carotenoides (14,85% micelar), La fibra proveniente de
la chirimoya primero de solubilizé en la liofilizacién, molienda y procesamiento
térmico, que ayudo a liberar mayor cantidad de polifenoles de la matriz, a
diferencia de las materias primas. Los productos procesados poseen mayor
bioaccesibilidad de antioxidantes que sus materias primas.

Figura 2. Reduccion de Vit. C (mg/100 g )

La digestion gastrica afecto la Vit. C en relacion con el no digestado (figura 2). La uvilla
perdio 20,88%, en la chirimoya y el néctar no fue significativa. La uvilla y el néctar
tienen similar bioaccesibilidad (14,27%, 18,05%) mayor que la chirimoya (6,23%)
(figura 3). El contenido inicial de Vit. C es superado por la chirimoya (107,59 mg/100g),
su bioaccesibilidad es inferior, debido al contenido de fibra soluble, que en contacto

con el agua es absorbida, impidiendo su liberacion, que no es afectada a nivel gastrico.
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Figura 3. Bioaccesibilidad (%) de tres

digestion gastrointestinal antioxidantes, en uvilla, chirimoya y néctar

La digestion gastrica en la estabilidad de los polifenoles se afectd en la chirimoya,
respecto a las matrices no digestadas; en uvilla y el néctar fue significativa. El mismo
comportamiento fue para los flavonoides. En la digestion intestinal la concentracion de
polifenoles y flavonoides disminuyo, en chirimoya y el néctar con pérdidas del 55,15%
v 21,74%. En la digestion intestinal, estos compuestos no son estables.

La (+)catequina y (-)epicatequina mostraron diferente estabilidad durante la fase
gastrica (tablal). Epicatequina no se afecta en la chirimoya fresca, mientras que en el
néctar la pérdida es 52,1%. La estabilidad de los polifenoles depende de sus
propiedades fisicoquimicas y la interaccion con otros constituyentes.

Tabla 1. Flavan-3-oles (+)catequina y (-)epicatequina, digestion gastrointestinal in vitro

FASES DE LA DIGESTION GASTROINTESTINAL*
Compuestos Fraccion no Fraccion Bioaccesibilidad
Muestra polifendlicos No Digestado dializada Dializada (suero (%)
(mg/100mL) digestado gastrico (colon disponible)
disponible)
Chirimoya (+) Catequina 27,57+2,352 | 25,50+1,622 | 20,35+3,97° LOP 0
(-) Epicatequina | 48,65+3,052 | 53,84+1,672 | 33,37%6,81" 0,031+0,002¢ 0,063+0,004
Néctar Mixto (+) Catequina 5,62+0,7752 | 5,43%+0,852 | 1,035+0,08P 0,25+0,08P 4,51+1,39
(-) Epicatequina 9,48+1,68° 4,54+0,73b 1,67+1,05¢ 0,017£0,004¢ 0,189+0,06

El incremento en la bioaccesibilidad del néctar se debe al procesamiento, que altera |la
integridad de la matriz alimentaria, los carotenoides quedan susceptibles de ser
absorbidos (figura 4). En la figura 5 se presenta para la capacidad antioxidante.
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