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Contenido de FST y CAOX 

Cuadro 1. Composición proximal para los cuatro aderezos hechos a base de 

microencapsulados de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) ‘Criolla’ (g/ 100 g bs)1 

  Parámetro Aderezos 

A17 A28 A39 A410 

Humedad 3.00 ± 0.12ª 2.82 ± 0.07ª 2.82 ± 0.09a 3.91 ± 0.14b 

Cenizas 7.63 ± 0.58ª 8.48 ± 0.27b 7.73 ± 0.17a 9.23 ± 0.07c 

Carbohidratos 

solubles2 
12.32 ± 1.51ª 13.35 ± 1.40ª 12.06 ± 1.56ª 8.81 ± 2.55b 

Grasas 2.48 ± 0.24ª 2.48 ± 0.19ª 2.44 ± 0.21ª 0.70 ± 0.04b 

Proteína3 2.78 ± 0.27ª 2.33 ± 0.33ª 3.48 ± 0.38b 3.73 ± 0.29b 

FDT4 31.90 ± 0.21a 31.17 ± 0.63a 31.51 ± 0.28a 31.24 ± 0.49a 

FST5 4.88 ± 0.13b 6.51 ± 0.11c 3.85 ± 0.34a 10.14 ± 0.23d 

ABTS6 66.19 ± 2.99ab 77.23 ± 0.35b 53.01 ± 0.85ª 108.69 ± 3.33c 

DPPH6 59.20 ± 0.98b 56.34 ± 0.73ab 52.90 ± 2.28ª 68.16 ± 0.95c 

FRAP6 43.51 ± 1.69b 42.98 ± 1.62b 32.03 ± 0.90a  84.68 ± 1.53c 
1Media ± desviación estándar (n=3). Diferentes letras en cada columna muestran diferencias significativas (p<0.05) mediante una 

prueba de Tukey HSD.2g de glucosa/ 100 g bs.3Factor de conversión (x6.25) 4Fibra dietética total (FDT).5mgEAG/g bs.6mmolET/g 

bs.72.5 % HS, T:110°C, ext:enc (1:2), MD:GA (90:10), RPM: 5,000.82.5 % HS, T:150°C, ext:enc (1:1), MD:GA (80:20), RPM: 10,000.91 

% HS, T:150 °C, ext: enc (1:2), MD:GA (90:10), RPM: 10,000. 102.5 % HS, T :110 °C 

 

   

Cuadro 2. BA de CF en los cuatro aderezos hechos a base de microencapsulados 

de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) ‘Criolla’  

%BA =
FST FInt) − (FST FIS

FST FInt + (FST FII)
𝑥 100 

 FST 

(mgEAG/g bs) 

Aderezo 

1 

Aderezo 

2 

Aderezo 

3 

Aderezo 

4 

CF bioaccesibles 

F Gas 7.38±0.15b 9.23±0.34c 6.15±0.15ª 9.73±1.70c 

F Int 12.15±0.87a 12.25±0.53a 11.58±0.93ª 14.55±2.67b 

CF no bioaccesibles  

FIS 4.70±0.03b 4.87±0.16b 2.93±0.05a 6.01±0.18c 

FII 1.12±0.13b 1.27±0.08b 0.91±0.04a 2.29±0.13c 

BA de CF (%) 44.61±4.69a 46.61±1.24a 54.15±3.61b 45.57±0.66ª 
1Valores son la media ± desviación estándar (n=3). Las letras diferentes en cada columna muestran diferencias significativas entre los 

tratamientos (p<0.05). El porcentaje de bioaccesibilidad se calculó: 
(𝐹𝑆𝑇_𝐼𝑛𝑡)−(𝐹𝑆𝑇_𝐹𝐼𝑆) 𝑥 100

(𝐹𝑆𝑇_𝐼𝑛𝑡)+(𝐹𝑆𝑇_𝐹𝐼𝐼)
 Donde FST_Int: Fenoles solubles totales de 

la etapa intestinal, FST_FIS: Fenoles solubles totales de la fracción indigestible soluble, FST_FII: Fenoles solubles totales de la 

fracción indigestible insoluble. 

En la caracterización proximal (Cuadro 1) se obtuvieron diferencias estadísticas 

(p<0.05) entre los aderezos con encapsulados (A1, A2 y A3) y el A4 sin encapsular. 

El contenido de FSD no presentó diferencias significativas (p<0.05) entre los 

Aderezos, atribuido a la formulación. El mayor y menor contenido de FST, ABTS, 

DPPH y FRAP  lo obtuvo el A4 (2.5 % HS sin encapsular) y el A3 (1 % HS 

encapsulado), respectivamente. 

Las condiciones de la digestión gastrointestinal in vitro durante la evaluación de la 

BA de CF (Cuadro 2) mostraron una liberación gradual de CF en la FGas, gracias a 

la combinación de MD+GA como materiales de pared y relación 

extracto:encapsulante utilizada2. Durante la Fint se presentó la mayor liberación de 

FST atribuido a la completa solubilización de los materiales de pared por la acción 

enzimática y pH3. Los CF presentes en la FIS y FII corresponden a aquellos 

compuestos liberados de la matriz alimentaria  que se pueden asociar a la FD, 

gracias a la presencia de grupos OH y otros grupos funcionales4. 

 

El % BA de CF resulto en valores similares sin diferencias estadísticas (p<0.05) 

entre los A1, A2 y A4 con 2.5 % de HS (~45 %). El A3 obtuvo el mayor %BA (54 %). 

 

Mediante el análisis por HPLC-DAD/MS a lo largo del análisis de la BA, se 

identificaron en mayor proporción dos ácidos orgánicos: ácido hibisico y ácido 

hidroxicítrico previamente identificados en la literatura como los mas abundantes en 

HS con posibles efectos benéficos atribuidos5. Por lo que se sugiere que estos 

compuestos están potencialmente bioaccesibles en el intestino delgado. Otros CF 

minoritarios identificados fueron ácidos hidroxibenzoicos, ácidos hidroxicinámicos y 

flavonoides.  

La caracterización proximal y el % BA ofrece una mayor información nutricional de un 

alimento. La encapsulación no afecto la BA al no existir diferencias estadísticas entre 

los aderezos con un mismo % de extracto de HS. 
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