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Introduccion

La moringa (Moringa oleifera L.) es una planta tropical de origen asiatico muy apreciada por sus propiedades nutricionales y nutracéuticas. Diversos estudios en moringa han identificado mas
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 germinacidn constituye un proceso econdmico y sostenible para mejorar la calidad nutricional y funcional de semillas. En este sentido, se ha demostrado en otras semillas que condiciones
de germinacion especificas provocan un notable aumento de fitoquimicos bioactivos como el acido y-aminobutirico (GABA), los compuestos fendlicos y el y-orizanol que son potentes
antioxidantes [1]. Por ello es esencial determinar las condiciones éptimas de germinacion de las semillas de moringa para potenciar su calidad nutricional y funcional.

Objetivo

El presente estudio se centra en la determinacién de las condiciones éptimas de germinacién de semillas de moringa que maximicen el contenido de GABA, compuestos fendlicos totales
(TPC) y la actividad antioxidante, buscando la diversificacion de la produccion de ingredientes y/o alimentos funcionales con un impacto beneficioso sobre la salud y el bienestar de los
consumidores.

Materiales y métodos

Se emplearon semillas de Moringa oleifera L. procedentes de la zona oriental del Ecuador, que se germinaron a 28, 32y 36 °C durante 24, 60 y 96 h. Los compuestos fendlicos y la actividad
antioxidante se determinaron mediante los métodos de Folin-Ciocalteau y capacidad atrapadora de radicales de oxigeno (ORAC), respectivamente, y el contenido de GABA se determind por

HPLC [2].
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Resultados y discusion

La germinacion de las semillas de moringa mejoré los
niveles de GABA en la mayor parte de las condiciones

Fig. 3. Efecto de las condiciones de germinacion en el contenido de GABA Fig. 4. Efecto de las condiciones de germinacion en el contenido de compuestos
estudiadas, observandose una mayor influencia del [EEEESSIEERIENrIee fendlicos y capacidad antioxidante de semillas de moringa
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también mostraron un efecto positivo en el contenido de
TPC y en la actividad antioxidante de las semillas de
moringa, observandose los valores mas altos cuando la
germinacion se realizé a 28 °C durante 24 h. En estas
condiciones, el contenido de GABA aumentd un 95% con
respecto al observado en la semilla no germinada.

Conclusiones

v La germinacidn constituye una estrategia eficaz para mejorar la calidad funcional de las semillas de moringa.
v En las condiciones estudiadas, el tiempo y la temperatura de germinacion son factores clave que aumentan el contenido de GABA y de los compuestos fendlicos totales, asi como la
actividad antioxidante, y los maximos niveles se alcanzaron cuando el proceso germinativo se llevé a cabo a 28 °C durante 24 h.

v’ 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.
Agradecimientos Referencias

[1] Céceres, P. J., Martinez-Villaluenga, C., Amigo, L., Frias, J. (2014). Maximizing the phytochemical

Esta investigacion fue cofinanciada por el Ministerio de Economia y Competitividad (MINECO, Espafia), Ministerio de Ciencia o Y ’ 3 " b
Innovacién y Universidades (MCINU, Espafia) y el programa FEDER de la Unién Europea (proyectos AGL2015-67598-R y AGL2017-  content and antioxidant activity °‘f Ecuadorian brown rice sprouts through optimal germination
83718-R) asi como por la Agencia Estatal Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (proyecto intramural 2018701097). conditions. Food Chemistry, 152: 407-414.

[2] Torino, M. I., Limén, R. I., Martinez-Villaluenga, C., Makinen, S., Pihlanto, A., Vidal-Valverde, C., et
al. (2013). Antioxidant and antihypertensive properties of liquid and solid state fermented lentils. Food
Chemistry, 136: 1030-1037.

INNOVACION WWW.CYTACESIA2019.COM

IMPULSANDO LA INVESTIGACION Y




Diapositiva 1

51 Karin cambia el
rectangulo amarillo a
otro color porque la
letra blanca
(elongacion de la
radicula) no se ve bien.
Y donde pone
germinados de
moringa, mete una foto
de los germinados y
despues pones la foto
de la harina de
germinados de
moringa
51072020z; 24/04/2019



