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La moringa (Moringa oleífera L.) es una planta tropical de origen asiático muy apreciada por sus propiedades nutricionales y nutracéuticas. Diversos estudios en moringa han identificado más

de cuarenta compuestos con actividad antioxidante sugiriendo el gran potencial de sus semillas para ser utilizadas como ingredientes en el desarrollo de alimentos funcionales innovadores.

La germinación constituye un proceso económico y sostenible para mejorar la calidad nutricional y funcional de semillas. En este sentido, se ha demostrado en otras semillas que condiciones

de germinación específicas provocan un notable aumento de fitoquímicos bioactivos como el ácido ‐aminobutírico (GABA), los compuestos fenólicos y el ‐orizanol que son potentes

antioxidantes [1]. Por ello es esencial determinar las condiciones óptimas de germinación de las semillas de moringa para potenciar su calidad nutricional y funcional.

Introducción

Objetivo

Materiales y métodos

Se emplearon semillas de Moringa oleífera L. procedentes de la zona oriental del Ecuador, que se germinaron a 28, 32 y 36 °C durante 24, 60 y 96 h. Los compuestos fenólicos y la actividad

antioxidante se determinaron mediante los métodos de Folin‐Ciocalteau y capacidad atrapadora de radicales de oxígeno (ORAC), respectivamente, y el contenido de GABA se determinó por

HPLC [2].

Fig. 1. Semillas de Moringa oleífera L. Fig. 2. Proceso de germinación

Resultados y discusión

El presente estudio se centra en la determinación de las condiciones óptimas de germinación de semillas de moringa que maximicen el contenido de GABA, compuestos fenólicos totales

(TPC) y la actividad antioxidante, buscando la diversificación de la producción de ingredientes y/o alimentos funcionales con un impacto beneficioso sobre la salud y el bienestar de los

consumidores.

Conclusiones

 La germinación constituye una estrategia eficaz para mejorar la calidad funcional de las semillas de moringa.

 En las condiciones estudiadas, el tiempo y la temperatura de germinación son factores clave que aumentan el contenido de GABA y de los compuestos fenólicos totales, así como la
actividad antioxidante, y los máximos niveles se alcanzaron cuando el proceso germinativo se llevó a cabo a 28 °C durante 24 h.

 Los germinados de moringa obtenidos en las condiciones indicadas pueden considerarse un ingrediente funcional interesante para el desarrollo de nuevos alimentos con efectos
beneficiosos para la salud.
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La germinación de las semillas de moringa mejoró los

niveles de GABA en la mayor parte de las condiciones

estudiadas, observándose una mayor influencia del

tiempo que de la temperatura de germinación en la

síntesis y acumulación de este compuesto con

propiedades antihipertensivas. La mayor acumulación de

GABA se consiguió tras la germinación de la moringa a

36 °C durante 96 h, condiciones en las que se observó un

incremento del 482% en el contenido de este

compuesto. El tiempo y la temperatura de germinación

también mostraron un efecto positivo en el contenido de

TPC y en la actividad antioxidante de las semillas de

moringa, observándose los valores más altos cuando la

germinación se realizó a 28 °C durante 24 h. En estas

condiciones, el contenido de GABA aumentó un 95% con

respecto al observado en la semilla no germinada.

Fig. 3. Efecto de las condiciones de germinación en el contenido de GABA
de semillas de moringa.

Fig. 4. Efecto de las condiciones de germinación en el contenido de compuestos
fenólicos y capacidad antioxidante de semillas de moringa.

 Compuestos fenólicos totales (TPC) por método de 
Folin‐Ciocalteau

 Actividad antioxidante por método de ORAC‐FL 

 Contenido de GABA por HPLC‐DAD
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