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INTRODUCCION

Tendencia mundial

* Aumento de poblacion
 Necesidades de alimentacion

* Interés en alimentos nutritivos y beneficio a la
salud

* Relacion entre dieta y salud. Medicina china ano
1,000 a. de C.

* Hipocrates hace casi 2,500 anos: “deja que la
alimentacion sea tu medicina y que la medicina
sea tu alimentacion”



Aquel que satisfactoriamente ha demostrado
afectar beneéficamente una o mas funciones
especificas en el cuerpo, mas alla de los efectos
nutricionales adecuados en una forma que resulta
relevante para el estado de bienestar y salud o la
reduccion de riesgo de una enfermedad.

Alimentos Funcionales

Son aquéllos alimentos que se
consumen como parte de una dieta
normal y contienen componentes
biologicamente activos, que ofrecen
beneficios para la salud y reducen el
riesgo de contraer enfermedades.

Cadaval (2005)



Alimentos funcionales
Procesados o modificados

Ejemplo de algunos alimentos funcionales naturales

Alimento funcional Componentes bioactivos Beneficio potencial para la salud
Tomates Licopeno Reduce el riesgo de cancer ala
prostata e infarto del miocardio
Brocoli Sulforafano Reduce el riesgo de cancer ala
prostata e infarto del miocardio

Zanahoria Carotenoides Reduce el riesgo de cancer

Ajo Componentes 6rganosulfurados Reduce el riesgo de cancer

Té Polifenoles y catequinas Reduce el riesgo de enfermedades

coronarias y algunos canceres

Pescado Acidos grasos omega 3 Reduce el riesgo cardiovascular

Ejemplos de algunos alimentos funcionales procesados o modificados

Alimento funcional Componentes bioactivos Beneficio potencial para la salud
Leche alta en calcio, con bajo aporte en Calcio Reduce el riesgo de osteoporosis
grasa
Productos lacteos fermentados Probioticos Mejoran funcion gastrointestinal
Leche o huevos enriquecidos con Acidos grasos omega 3 Reduce el riesgo de enfermedad
omega 3 cardiovascular y mejoran la vision
Vino (en cantidad moderada) Flavonoides Contribuyen a la salud cardiovascular
Cereales con agregado de acido félico Acido félico Ayuda a reducir el # de RN con espina

bifida



RADICALES LIBRES

Cada celula del cuerpo padece unos 10.000
impactos de radicales libres al dia.

En los alimentos, el proceso de auto-
oxidacion y generacion de la rancidez es
causado por radicales libres como
consecuencia de la peroxidacion lipidica y en
los sistemas vivos los radicales libres atacan
moléculas biologicas claves, produciendo
muchas enfermedades degenerativas.

(Zapata y col., 2007; Suja y col., 2004).



ANTIOXIDANTES

Un antioxidante es una molecula que
previene la formacion descontrolada de
radicales libres o inhiben sus reacciones

con estructuras celulares (proteinas,
carbohidratos, lipidos y ADN).




CONTENIDO NUTRIMENTAL DE LA
CARNE DE CERDO

Se caracteriza por contar con un elevado
contenido de aminoacidos, por lo que
constituye una importante fuente de
proteinas de excelente calidad

Vitaminas presentes estan: complejo B,
sobre todo B1, B6y B12

Los minerales presentes en 1%, siendo los
mas importantes el hierro, manganeso y
fosforo

El contenido de carbohidratos es muy bajo
(1%) y esta representado en forma de
glucégeno




SOYA

La soya texturizada es una fuente de proteina
saludable.

La proteina de soya puede ayudar a reducir el riesgo
de enfermedades cronicas de tipo cardiovascular,
cancer, osteoporosis, diabetes y control de la obesidad

La soya contiene la proteina mas completa de los
vegetales, porque posee todos los aminoacidos
esenciales que el organismo no puede sintetizar.

Proteinas 38% Minerales | — = 5%
Carbohidratos [ 34% l
Hierro
Lipidos | 23%

Vitaminas del complejo B




Funcionalidad de la soya

Acidos grasos poliinsaturados y acido a-
linoleico/efecto en la prevencion de incidentes
coronarios (Rodriguez-Cruz, 2005).

Cubre los requerimientos de  aminoacidos
indispensables en ninos y adultos.

Fibra: reduce la concentracion de colesterol LDL y
total plasmatico.

Disminucion del colesterol total y lipoproteinas de
baja densidad.

Isoflavonas (daidzeina, genisteina y gliciteina).

(De Luna, 2007; Arellano y col., 2008; Bakhit y col., 1994).

Diversos estudios: su

efecto se debe a las
proteinas e isoflavonas




TOMATE

-Buena
fuente de

95% de agua
0.3 % de grasas

1% d el fibray -Bajo
o d€ proteinas proteinas contenido
caloricoy

grasa

-Vitaminas A
yC
-Licopeno

- Ayuda a prevenir
la obesidad y en
todos los
trastornos del
higado

-Vigorizante del
organismo en
general
-Ayuda en los
problemas de la
prostata



Antioxidantes en el tomate

El tomate es la hortaliza de la familia de
la Solanaceas mas cultivada en el
mundo y uno de los vegetales mas
consumidos por su versatilidad, sus
propiedades nutrimentales y su sabor
caracteristico.

(Lewinson y col., 2001; Sinesio y col., 2010; Davila-
Avifia y col., 2011; Bombelli y Wright, 2006)

Puede existir un destacable
efecto sinérgico entre los

Vitamina C antioxidantes lipofilicos e

Alto poder reductor hidrofilicos
captar ER 02

neutraliza al oxigeno

singlete, OH, 02-. y

regenera vitamina E

Vitamina E

Estructura
liposoluble capaz de
fijar radicales libres

0-2, 02-.yOH

Antioxidantes
en el tomate

Bioflavonoides

Vitamina A Quelan iones
metalicos evitando

su accion como
catalizadores en las
reacciones de

Licopeno formacion de

Gran capacidad de radicales libres
secuestrar ROS11y,
eliminar el oxigeno

singlete , actividad ) _
antigxidante superior (Shami y col., 2004; Waliszewski y col., 2010; Sahiny

por su estructura col., 2008; Lin, 2003; Rodriguez, 2001; Gil, 2010; Pineda
y col., 1999; Fernandez-Pachén y col., 2006; Bravo,
1998).

Accion barredora de
radicales simples de
oxigeno y radicales
thioil



Miel (Antioxidante Natural)

Contiene un alto contenido de azucares
y pequenas cantidades de acidos

organicos, aminoacidos, minerales,
vitaminas, compuestos fendlicos vy
compuestos volatiles (White,1979).

Chia (omegas 3)

La chia como fuente de omega 3. La
semilla contiene 25-40% aceite (60% ac.

linoleico), proteina 15-25% vy fibra 18%
(Seguray col., 2013)




Efectos benéficos de la miel en el cuerpo

M El sistema respiratorio -

Las afecciones

; i El sistema nervioso
gastrointestinales




Antioxidantes en el betabel

Las betalainas son pigmentos naturales que pueden utilizarse
como colorantes en la industria alimentaria y poseen actividad
antioxidante, asociando su consumo a la prevencion de diversas
enfermedades crénico-degenerativas (Sanchez, 2015).

* Por su coloracion se puede identificar la presencia de betalainas
. (betaninas y betaxantinas) los cuales se conocen por su efecto
. antioxidante, antimicrobiano, anticancerigeno, etc., los cuales
*  intervienen en la disminucidn de los triglicéridos, control de la
glucemia y contribuyen a combatir |la ateroesclerosis.

(Huaringa, 2014; Moreno y col., 2007).



Calvo, Marta

A n t e C e d e n t eS Pons (2010) elaboré N Sama Maria Blanco, 16

Guillernmo

En 2004, Alarcén desarrollé un productos carnicos y de la S v S WA LT
chorizo con base en soya tipo pesca enriquecidos en - ARo:- 2008
embutido, siguiendo una sola licopeno. —
férmula, teniendo un 3% de base \ / R N

de soya. AE

C1-Suk Kim, SangKeun Jin, Prabhat
Kumar Mandal, and SukkNam Kang
Ano- 2011

Productos carnicos yde la
pesca enriquecidos en
licopeno mediante la adicion
de pielde tomate.

Jinju, Coreadel Sur

M. M_ Calvo, M_C. Gamez, Maria
Luisa Garcia Sanz, Maria Dolores
Selgas Cortecero
Ano-2011

Se elaboraron salchichas de cerdo
con polvode tomatea O % (C), 0.8
% (T1), 1..22% (T2)y 1.5 %% los
niveles (T3) en la formula basica.

para determinar su vida util.

Recientemente, en ?

México se

desarro"aron Aloida (2013) e|ab0r6

productos ca’rnicos embutidos tipO SaIChiChar La piel de tomate como fuente de
1 1 H licopeno en productos carnicos

con tomate Yy SsOoya enrlqueC|dos con fibra _(,je convencionales, listos para el

soya hasta una concentracion consumo (RTE) y listos para cocinar

texturizada de 3%. (RTC)




Compuestos estudiados

De la Vega y Lopez
(2012)

Propiedades antioxidantes de la cascara de

ciruela aplicados a un embutido carnico

Periago y Lorenzo

(2013)

Evaluacion del empleo de miel artesanal en la

conservacion de carne picada de ternera

Avila Ramos (2011)

Uso de antioxidantes naturales para mantener la

estabilidad oxidativa de la carne de pollo

(2010)

Salvador Vega y col.

Adicion de aceite de chia (Salvia hispanica) como

fuente de acidos grasos omega 3 en chorizo




( PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 1

Actualmente, existe mucha variedad de productos
en el mercado como opcion para el consumidor;
sin embargo, la gran mayoria de esos productos no
garantizan poseer propiedades benéficas a la salud
del mismo, asi como tampoco a prevenir y
disminuir ciertas enfermedades.




{ JUSTIFICACION

Las enfermedades mas comunes tienen su origen con
el consumo de alto contenido de grasas, contribuyendo
a las enfermedades relacionadas con el colesterol,
triglicéridos, los infartos al corazon, entre otros, de
manera que el consumo de alimentos funcionales, con
mayor contenido de proteinas y menos contenido
graso, contribuyen a mejorar la salud de los
consumidores de este tipo de productos. La adicion de
antioxidantes de origen natural (miel, chia, betalainas,
licopeno), ayuda a reducir el riesgo de padecer cancer
y algunas enfermedades degenerativas, asi como
también a fortalecer el sistema inmunoldgico y a
retrasar el envejecimiento.




JAMON (POLLO) HORNEADO Y AHUMADO FUNCIONAL
CON SOYA Y TOMATE




Aceptacion

8.7

8.4

8.1

7.8

7.5

7.2

Resultados

100% Carne 75% Carne Comercial

Muestra




JAMON (CERDO) COCIDO FUNCIONAL CON SOYA Y
MIEL




Aceptacion

Resultados del analisis sensorial

Medias y 95,0% de Fisher LSD

8,71

e
S

7,7C

1% miel 2% miel 3% miel Blanco Comercial
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PrH

Propiedades fisicoquimicas

Actividad de agua (Aw)

Analisis de pH
Medias y 95.0% de Fisher LSD Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Aceptacion

8.3

8.1

7.9

7.7

7.5

Analisis sensorial

Medias y 95.0% de Fisher LSD

Codigo




PASTEL PIMIENTO FUNCIONAL CON MIELY CHIA
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bromatoldgicos
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ACEPTACION

8.7

8.2

7.7

7.2

6.7

6.2

5.7

Resultados sensoriales

Medias y 95.0%de Fisher LSD
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Salami cocido funcional (pavo) con
soyay tomate




Aceptacion
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FUET (CERDO) CON BETABEL




ATRIBUTOS SENSORIALES

Medias y 95.0% de Fisher LSD

1.7

14

71

Aceptacion

6.8
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-
—

6.2

Muestras

1: comercial

2: control

3: 10 g de betabel /kg
4: 20 g de betabel /kg
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Abs

Espectros de absorcion del
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CONCLUSIONES

 Las fuentes de antioxidantes (tomate, miel, chia, soya, betabel y
otros), representan un buen contenido de nutrientes vy
antioxidantes benéficos para la salud de las personas.

 Asimismo, en las pruebas de antioxidantes DPPH y ABTS se
observo que, al anadir las fuentes antes mencionadas en las
muestras tratadas, aumentd la capacidad de antioxidante de
cada producto.

* En general, el analisis sensorial del producto control y los
tratados no mostraron diferencia significativa, por lo que se
concluye que el olor, sabor, textura, color y aceptacién general
presentan caracteristicas similares con relacion a los comerciales.



:.:GRACIAS:::

"Que tu alimento sea tu medicina, y
gue tu medicina sea tu alimento”
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