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1. Introduccién

ﬁ Seguridad
El bagazo de cerveza, BSG por sus siglas en inglés, es el subproducto mayoritario de la industria cervecerat. nutricional
Debido a su alto contenido de fibra, proteinas y antioxidantes?, puede revalorizarse como un ingrediente alimentario

para consumo humano bajo el concepto de “seguridad nutricional” 3 que promueve la disponibilidad constante de

alimentos seguros y asequibles a toda la poblacién que prevengan enfermedades.

Ob] €tivo: contribuir al conocimiento de la seguridad nutricional del BSG extruido (BSGE) mediante el andlisis de su seguridad alimentaria,
fraccién de carbohidratos, compuestos antioxidantesy la bioaccesibilidad de glucosa y compuestos bioactivos tras su digestion oral gastrointestinal.

2. Materiales y métodos
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Figura 1 — Diagrama del plan de trabajo y metodologia

3. Resultados y discusién

3.1 Efecto de la extrusién en la seguridad alimentaria, composicién de carbohidratos 3.2 Bioaccesibilidad de glucosa, antioxidantes y gluten.
compuestos antioxidantes de BSG.

TABLA 1- Seguridad alimentaria del BSG y BSGE

a 2
5
BSG BSGE
Recuento de aerobios totales (ufc/g) (5 £ 2)¥108> (6.6 £ 0.5)*1022 é
Recuento de esporas aerobias (ufc/g) (3.3+0.5)*1040 612
Recuento de mohos y levaduras (1.7£0.2)*106 2 No detectado o

(ufe/g) DBSG DBSGE

6

Glucosa (mM)
~ W e

Contenido de gluten (ppm) (30£2)*105 P (25 + 1)*1052 Figura 2- Contenido de glucosa libre en digeridos del BSG y BSGE. Letras
diferentes indican diferencias significativas (p < 0.05).

(*) Letras diferentes en una misma fila indican diferencias significativas (p<0.05)

Los niveles de glucosa encontrados en los digeridos de ambas muestras no

BSGE puede considerarse un producto con calidad microbiolégica adecuada para el difieren significativamente (p>0.05) y son del orden a los valores sanguineos
consumo humano y no libre de gluten pero con un contenido significativamente més descritos para humanos sanos en ayunas (5.6 mM).
bajo (p<0.05) de esta proteina que la materia prima de partida
A 2 B
TABLA 2- Influencia de la extrusion en carbohidratos y antioxidantes b “: a " -
1 _ a
BSG BSGE B
e
5 H £
Fibra dietética 49.082 + 0.8202 48.474 £ 0.836* 'é* 5 [l °
g ia
Fibra Insoluble (% dwb) 47.957 + 0.8532 46.708 + 0.840% *j‘f . L
Fibra soluble (% dwb) 1.123+0.0332 1.766 + 0.004> 22 0
DBSG DBSGE ABTS ORAC
Almidén Total 4.381 +0.158% 4.200 + 0.0142 “D03G sOBSGE
Almidén digestible (% dwb) 2.676 + 0.109° 2.544 + 0.0562 Figura 3- Biaccesibilidad de compuestos bioativos: A) Contenido total de
L . compuestos fendlicos en los digeridos; B) Capacidad antioxidante de los digeridos.
Almidon resistente (% dwb) 1.710+0.043% 1.664 +0.033% Letras diferentes indican diferencias significativas (p<0.05)
Glucosa (% dwb) 0.125 £0.003 0.535 + 0.021° L, . L
El proceso de extrusion incrementé significativamente (p<0.05) la
Polifenoles totales (mgFA/ g dwb) 4.107 £0.0792 4.289 +0.181° bioaccesibilidad de antioxidantes.
Capacidad antioxidante
ABTS (umoITE/ 100g dwb) DS OER e No se detectaron cantidades cuantificables de gluten en los digeridos. El
b b roceso no afect6 la digestibilidad de la protefna.
ORAC (umolTE/ 100g dwh) 50.188 + 0.873" 67.591 + 0.037' p! g p
Letras diferentes en una misma fila indican diferencias significativas (p < 0.05). 4. Conclusion

FA: Acido ferdlico TE: Trolox equivalente

Los resultados sugieren que la extrusion, factible de implementar en la industria

La extrusién causd los siguientes cambios significativos (p<0.05) en la composicién de BSG: de los cereales, mejora aspectos la seguridad alimentaria, valor nutricional y

: ggmgntoﬂelgolntenl‘do%e Zhraldlgégtlc: SOI‘:_?)IIS' propiedades beneficiosas para la salud (antioxidantes) generandose un nuevo
isminucion del contenico de almidon digestible . ” L ingrediente alimentario que responde a los criterios de seguridad nutricional y

. Incremento del contenldg de glucosa libre por d_egyadaclon de Vpollsacando_s. con potencial interés para la industria y los consumidores.

. Incremento en el contenido de comy antic por Folin.
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