Obtención de un producto hidrolizado enzimáticamente a partir de harina de cladodios de cactus (Opuntia boldingui Britton y Rose)
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Resumen
Se realizó un muestreo a filocladios de Epiphyllum hookeri en tres hospederos de las plantas en las inmediaciones de la Universidad Simón Rodríguez, sectos “Los Naranjos”, Canoabo, Estado Carabobo, Venezuela. Las muestras obtenidas en cada hospedero fueron consideradas como muestras independientes y se llevaron a cabo análisis de composición química, de componentes estructurales y de algunos factores antinutricionales. Los filocladios presentaron una humedad de 85,63 ± 0,12 g/100g de masa fresca y en comparación con otras especies de la familia Cactaceae, se obtuvieron valores (en g/100g de materia seca) similares de proteína (7,86 ± 0,01), extracto etéreo…No hubo diferencias significativas (p > 0,05) entre los grupos…fuentes potenciales de suplementos alimentarios en dietas.
Palabras claves: análisis proximal, Cactaceae, cladodios, Epiphyllum hookeri, factores antinutricionales.
Abstract
Epiphyllum hookeri phyllocladia were sampled from three hosts from plants in the surrounding area of the Simón Rodríguez University, “Los Naranjos” sector, Canoabo, Carabobo State, Venezuela. Samples from each host were considered as independent samples and analyses of chemical composition, structural components and some antinutritional factors were carried out. The phyllocladia showed a humidity value of 85.63 ± 0.12 g/100g of fresh mass and in comparison with other species of the Cactaceae family, had similar values (in g/100g of dry matter) of protein (7.86 ± 0.01), ether extract…There was not significant difference (p > 0.05) between groups…potential sources of food supplements in diets.
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INTRODUCCIÓN

Los cactus han sido ampliamente…en muy diversas regiones. En India los aspectos agronómicos de la especie Opuntia ficus-indica han sido descritos por Singh (2003) quien además indica que los frutos de cultivares del género Opuntia son comercializados…e Italia, después de México, es el segundo país productor de cactus en el mundo (Sáenz et al., 2006).
Epiphyllum phyllanthus (L.) Haw. var. hookeri (Link and Otto) Kimn. es una epífita (Cactaceae) de filocladios largos y aplanados, de color verde ligero o grisáceo, muy ramificados que posee frutos comestibles pero…y otros países con ecosistemas tropicales (Rondón, 1998). La información sobre el valor nutritivo y antinutricional de los filocladios de E. hookeri no está documentada, lo que destaca la necesidad de evaluar este material.
El objetivo de este estudio fue evaluar la composición química, análisis estructural y algunos factores antinutricionales de los filocladios de E. hookeri para permitir elegir estrategias para un mejor aprovechamiento de esta especie.
MATERIALES Y MÉTODOS

En esta investigación los procedimientos experimentales están basados en un trabajo previo realizado por…
Preparación de la muestra
Mediante un muestreo de juicio se recolectaron filocladios de E. hookeri en las inmediaciones de…con cierre hermético y se guardaron a temperatura ambiente y en la oscuridad por 48 h.
Análisis bromatológico y de minerales
Los análisis de humedad, cenizas, extracto etéreo, fibra cruda y proteína fueron realizados mediante la normativa de la AOAC (1990). La determinación de P se llevó a cabo por el método…

Obtención de las harinas


Las harinas hidrolizadas (HHE) y no hidrolizada (HNH) se obtuvieron…basándose en dos etapas que se describen a continuación.


Tratamientos previos


Los cladodios cortados se sometieron a secado en estufa (marca Memmert, modelo UNB-500)…


Hidrólisis enzimática


…la mezcla enzimática se añadió en concentración de…


Análisis estadísticos

Las medidas de tendencia central y dispersión, análisis discriminante…mediante el…
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Composición química y contenido mineral
La composición química de los filocladios de E. hookeri se presenta en el Cuadro 1. El contenido de proteína se encontró dentro del intervalo publicado por Stintzing y Carle (2005) de 4-10 g/100gMS, fue menor al intervalo de 8,8 a 13,3 g/100gMS (Dereje y Udén, 2005) y mayor a los valores de…

Análisis discriminante


…variable de agrupación…validados a través de…
Factores antinutricionales

…los filocladios de E. hookeri pudiesen ser considerados como de muy baja toxicidad, aunque se requiere de más estudios, en especial acerca de los alcaloides que en algunos casos confieren propiedades deletéreas (Sotelo et al., 1995). No obstante, los problemas de toxicidad pueden reducirse mediante el uso de mezclas de forrajes, los que a su vez pueden mejorar la eficiencia de utilización del alimento (Baldizán et al., 2006). En este sentido…
La curva en la Fig. 1 indica…presentes en la misma (Fig. 1)…por la constante K (Ec. 1).
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CONCLUSIONES

La composición química y mineral de los filocladios de E. hookeri, en comparación con diversas especies de la familia Cactaceae, presentó similares contenidos de proteína, extracto etéreo y P, menor contenido de cenizas, Ca y K y mayor contenido de Fe y fibra cruda. El contenido de Fe fue mayor…

o
· La composición química y mineral de los filocladios de E. hookeri, presentó similares contenidos de proteína…

· El contenido de Fe fue mayor…
RECOMENDACIONES

Durante la fase experimental se observó que…lo que hace necesario realizar mas estudios para comprobar que…
o
· Realizar estudios sobre…

· Modificar la concentración de…para evaluar el efecto de…
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         Cuadro 1.- Flujos de filtrado de mezclas de jugos hidrolizados y sin hidrolizar.

	Tiempo

(min)
	Volúmenes de filtrado* (mL ± D. S.)
	Flujos de filtrado*

(mL de mezcla de jugos filtrado/min)

	
	MJDHE
	MJD
	MJDHE
	MJD

	0
	0
	0
	0
	0

	8
	  3,4 ± 0,06
	  0,8 ± 0,21
	0,425
	0,100

	18
	  5,8 ± 0,10
	  1,8 ± 0,21
	0,322
	0,100

	31
	  8,2 ± 0,21
	  3,0 ± 0,15
	0,265
	0,097

	49
	11,2 ± 0,47
	  4,9 ± 0,21
	0,228
	0,100

	74
	14,0 ± 0,31
	  6,9 ± 0,15
	0,189
	0,093

	110
	17,5 ± 0,75
	10,8 ± 0,20
	0,159
	0,098


* Los valores son promedios de tres repeticiones. D. S.: desviación estándar. MJDHE:
          Mezcla de jugos diluida hidrolizada enzimáticamente.  MJD: Mezcla de jugos diluida
          sin hidrolizar.
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Figura 1.- Volumen de mezcla de jugos filtrados versus tiempo
                                             de filtración.
y = 5,3548Ln(x) – 8,9929


R2 = 0,9591





y = 0,0969x + 0,0145


R2 = 0,9986





MJDHE: Mezcla de jugos diluida hidrolizada enzimáticamente.


MJD: Mezcla de jugos diluida sin hidrolizar.





















































