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Area del articulo: Inocuidad alimentaria

Contaminacion microbiolégica del agua de la Zona Costera de Navolato,
Angostura y Guasave

Agramoén-Villalobos, A. '3, Gonzalez-Lépez, |. 3,
Leyva-Morales, J.B. 2, Chaidez-Quiroz, C. '3,
Amézquita-Lopez, B.A. "

'Facultad de Ciencias Quimico Bioldgicas, Universidad Auténoma de Sinaloa. ?Area

Académica de Quimica, Instituto de Ciencias Basicas e Ingenieria, Universidad

Auténoma del Estado de Hidalgo. *Centro de Investigacion en Inocuidad Alimentaria.
* E-mail: bamezquita@uas.edu.mx

Sinaloa, se ha posicionado como lider
nacional en alimentos, lo que hace
necesario contar con estrategias que
garanticen la inocuidad alimentaria. Entre
los contaminantes biolégicos del agua se
encuentran patégenos como Salmonella
y Escherichia coli productoras de Shiga
toxinas (STEC), ambos géneros se han
asociado a cuadros diarreicos severos
por el consumo de agua y alimentos
contaminados. El objetivo de este trabajo
fue analizar la calidad del agua en la
zona costera de Navolato, Angostura
y Guasave, con base en indicadores
microbiologicos (coliformes fecales, STEC
y Salmonella). Para el aislamiento, se
utilizé la metodologia de acuerdo al Manual
Analitico de Bacteriologia, con algunas
modificaciones, seguido de la técnica de
Reaccion en Cadena de la Polimerasa
(PCR) para identificar los principales
factores de virulencia en bacterias STEC,
y la identificacion de Salmonella. Los
resultados demostraron la presencia de
coliformes fecales en el 40 % de las zonas

muestreadas durante la temporada de
secas, los cuales sobrepasaron los limites
permisibles para pescay canotaje, mientras
que, durante el muestreo realizado en
temporada de lluvias, disminuyé enun 20 %.
Por otro lado, los datos obtenidos durante
la temporada de secas indicaron que el
80% de los sitios sobrepasaron los limites
permisibles para actividades recreativas,
mientras que, para la temporada de lluvias,
el 90 % de los sitios sobrepasaron los
limites permisibles. De las 20 muestras
analizadas en este estudio, el 25 % fueron
positivas para STEC, identificando los
genes de virulencia stx7 y eae, y un 5 %
para Salmonella. Es de gran interés en
salud publica realizar monitoreos periddicos
para evaluar el riesgo microbiolégico por
estos microorganismos patdgenos que
comprometen la inocuidad y calidad del
agua y alimentos en esta zona.

Palabras clave: Coliformes,
Salmonella, STEC
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Area del articulo: Salud publica

Disefo in silico de vacuna multi-epitopo contra Staphylococcus aureus
basada en hemolisinas

Garrido-Palazuelos, L.I. ', Almanza-Ordufio, A.A.?,
Salman. A. K. 3, Mukthar, M. 4, Ahmed-Kan, H.?,
Medrano-Félix, J.A. ', Aguirre-Sanchez, J.R."
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Alimentacién y Desarrollo (CIAD). Culiacan, Sinaloa. 2Universidad Auténoma de Occidente,

Unidad Regional Los Mochis. Departamento Académico de Ciencias de la Salud, Los Mochis,

Sinaloa, México. *Department of Biochemistry, Abdul Wali Khan University Mardan, Mardan,
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and Technology, Islamabad, Pakistan. SDepartment of Biotechnology, University of Mianwali,
Punjab, 42200, Pakistan.

E-mail: jose.aguirre@ciad.mxd

Staphylococcus aureus, es una bacteria
grampositiva residente habitualmente en la
piel y mucosas del ser humano. Ademas,
esta asociada a enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETAs). Su incidencia a
nivel global se encuentra en un rango de
20 a 50 casos por cada 100,000 personas.
Entre las principales infecciones asociadas
a S. aureus se incluyen foranculos,
neumonia, endocarditis y osteomielitis.
La emergencia de cepas resistentes a
antibioticos genera preocupacion a escala
mundial. Por lo tanto, la creciente adopcion
de vacunas multi-epitopo se perfila como
una estrategia significativa para estimular
la respuesta inmune contra antigenos de
este microorganismo. El propésito de este
estudio fue disefar y evaluar in silico una
vacunamulti-epitopoapartirdelasproteinas
hemolisinas de S. aureus. Se utilizaron
diversas herramientas inmunoinformaticas
para predecir epitopos para células T
y células B a partir de las hemolisinas.
Un total de 4 epitopos de células CTL,
4 HTL y 4 de células B se utilizaron con
conectores y secuencias adyuvantes para

la construccién de la vacuna. La evaluacion
de las propiedades inmunolbgicas de la
vacuna mostré que no presento toxicidad
ni alergenicidad, ademas de exhibir un
alto valor antigénico. El docking molecular
reveld que la vacuna tuvo interacciones
favorables con receptores TLR-2, TLR-4 y
TLR-6. La simulacion inmunolégica mostro
que la vacuna es capaz de estimular una
respuesta inmune favorable, generando
anticuerpos IgM, 1gG1 e 1gG2. Ademas,
la prediccion de la cobertura de poblacion
indic6 que la vacuna podria abarcar al
94.44 % de la poblacion mundial. Todas
las evaluaciones realizadas a partir de
diversas herramientas computacionales
sugieren que la vacuna es segura y
que es capaz de estimular el sistema
inmunoldgico. Se recomienda llevar a cabo
mas estudios experimentales para validar
estos resultados.

Palabras clave: Staphylococcus aureus,
Vacuna multi-epitopo, Hemolisinas,
Docking molecular
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Hongos toxigénicos y Ocratoxina A en café soluble

Alvarez, O.A. ', Navidad-Murrieta, M.S. 2, Razura-Carmona, F.F. 2,
Barcelos-Garcia, R.G. 2, Ventura-Ramén, G.H. !, Ojeda-Duran, A.J. 2,
Covantes-Rosales, C.E. 2, Giron-Pérez, M.1. 2, Bueno-Duran, A.Y. "

'"Universidad Autonoma de Nayarit. Unidad Académica de Ciencias Quimico-Biologicas y
Farmacéuticas. Tepic, Nayarit. México. 2 Laboratorio Nacional para Investigacién en Inocuidad
Alimentaria. LANIIA-Nayarit. Tepic, Nayarit. México

E-mail: abueno@uan.edu.mx

El café es una bebida muy consumida
en la poblacion, se ha convertido en una
actividad cotidiana y social, su atractivo
esta relacionado con su aroma, sabor vy
por ser estimulante para el consumidor.
Dentro de las diferentes presentaciones
de café, esta el soluble, que sigue siendo
uno de los de mayor consumo, debido a
que se puede obtener con mayor facilidad,
a menor precio y su facil preparacion.
La contaminacion del café por hongos
se puede presentar en distintas etapas
de su produccion, desde la cosecha,
secado o almacenamiento del grano,
principalmente por un exceso de humedad.
Algunos hongos filamentosos producen
metabolitos secundarios de bajo peso
molecular conocidos como micotoxinas. La
Ocratoxina A es la forma mas relevante y
prevalente del grupo de las Ocratoxinas,
las micotoxinas pueden causar efectos
negativos sobre la salud del consumidor.
El objetivo del presente trabajo fue evaluar
la presencia de hongos toxigénicos y

Ocratoxina A en café soluble. La presencia
de hongos se determiné mediante la NOM-
111-SSA1-1994 “Método para la cuenta de
mohos y levaduras”, las determinaciones
se realizaron por duplicado. La
identificacion de los hongos fue mediante
claves dicotdmicas y la cuantificacion de
Ocratoxina A por el método ELISA. De las
muestras analizadas de café soluble el
60 % presentdé contaminacién por hongos
filamentosos del género Aspergillus, siendo
el 89 % A. fumigatus y el 11% de A. niger.
La presencia de Ocratoxina A fue en el 80
% de las muestras excediendo el limité
establecido por la Unién Europea (5ug/
kg). La deteccion de hongos toxigénicos
asi como la Ocratoxina A en este alimento
puede representar un riesgo para la salud
del consumidor.

Palabras clave: Café soluble, Ocratoxina
A, Hongos toxigénicos.
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Evaluacion género-microbiota en la liberaciéon de fendlicos antioxidantes
de tortillas

Astorga-Gaxiola, A. H. **. Mora-Rochin, S. 12,
Milan-Carrillo, J. '?, Cuevas-Rodriguez, E. 0.2,
Jiménez-Edeza, M. !, Reyes-Moreno, C.'?

'Programa de Posgrado Integral en Biotecnologia, Facultad de Ciencias Quimico-
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Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ciencias Quimico-Biolégicas, Universidad
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La atencién que han recibido los cereales
y productos derivados, como las tortillas,
se debe a su abundancia en compuestos
fendlicos y antocianinas. Aunque las tortillas
de maiz blanco han sido un alimento basico
de la dieta mexicana durante siglos, el maiz
azul ha sido adoptado como una alternativa
mas saludable debido a su importante
fuente de antioxidantes naturales. Por lo
anterior, el objetivo de esta investigacion
fue evaluar el impacto de la microbiota
colénica en la liberacibn de fendlicos
con actividad antioxidante presentes
en tortillas tradicionales elaboradas con
harinas comerciales de maiz blanco y azul.
Para el ensayo, se recolectaron heces
de 4 individuos sanos para realizar la
fermentacion con las distintas harinas. Los
compuestos fendlicos (Folin-Ciocalteu) y
su actividad antioxidante (ORAC y ABTS)
se evaluaron a las 0 y 5 horas posteriores a
la fermentacion. Los resultados mostraron
que el contenido de compuestos fenolicos
tanto libres (3.3 mg EAG/1g) como ligados
(7.5 mg EAG/1g), asi como la actividad

antioxidante por el método de ABTS
(5,992.1 umol ET/100g) y ORAC (1,651.6
umol ET/100g) fue mayor en la tortilla de
maiz azul. Por otro lado, fue observado
una mayor liberacién de fendlicos por los
donadores hombres en ambos tiempos (TO
tortilla azul=7.1 vs. 4.5 y T5 tortilla blanca=
22.6 vs.13.7 mg EAG/1g). Finalmente, en
la actividad antioxidante se observo la
mayor expresion al TS5 por los hombres
en la tortilla azul por el método de ORAC
(2,137.2 pymol ET/1g), de igual manera
se observé esta tendencia por el ensayo
de ABTS. El presente trabajo demostro
que el género puede tener una influencia
en la actividad de la microbiota colénica.
Sin embargo, se pudo observar una
mayor liberacion de los fenoles insolubles
presentes en ambas tortillas, favoreciendo

un entorno antioxidante que impacta
positivamente en el coldn.

Palabras clave: tortillas, microbiota,
compuestos fendlicos, actividad
antioxidante.
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Capacidad fermentativa de cepas de Lactiplantibacillus plantarum en pulpa
de mango cv. Ataulfo

Aviles-Rivera Y.A. ', Hernandez-Mendoza A. 2, Heredia J.B. ',
Mata-Haro V. 3, Santiago-Lépez L. 2, Muy-Rangel M.D. ™*

'Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. subsede Culiacan, Sinaloa,

México. 23Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo, A.C, Hermosillo, Sonora,

México. 2Laboratorio de Quimica y Biotecnologia de Productos Lacteos. 3Laboratorio de
Microbiologia e Inmunologia.

* E-mail: mdmuy@ciad.com

La pulpa de mango cv. Ataulfo (Mangifera
indica L.) contiene diferentes compuestos,
entre los que se encuentran carotenoides,
fibra, polifenoles, minerales, vitaminas y
azucares. Esta diversidad de compuestos
hace a la pulpa un potencial sustrato
fermentable para bacterias acido lacticas
(BAL). Durante el proceso de fermentacion,
las BAL no solo pueden impactar las
caracteristicas sensoriales abriendo la
oportunidad para el disefio de distintos
productos, sino que ademas pueden
producir nuevos compuestos con valor
nutricional o con un efecto benéfico sobre
la salud. En este contexto, el objetivo de
esta investigacion fue evaluar la capacidad
de cepas de Lactiplantibacillus plantarum
para fermentar pulpa de mango.

Dos cepas de Lactiplantibacillus plantarum
(Lp6 y Lp32) se cultivaron 12 h a 37
°C en caldo MRS. Se realiz6 una curva
de crecimiento por densidad Optica
(600 nm) y un recuento de unidades
formadoras de colonias por mililitro (UFC/
mL) para ajustar la concentracién celular.
Para la fermentacion, las bacterias se

ajustaron a 10" UFC/mL y se inocularon
individualmente (1% v/v) en una mezcla de
pulpa de mango y agua (50:50) con pH 4.2
y 13°Brix, previamente tratada a 85 °C, 5
min. La mezcla se ferment6é a 37°C, 48 h
en anaerobiosis. Al final de la fermentacion
se determiné &cido lactico, pH, azucares y
concentracion celular (UFC/mL).

El contenido de azucares disminuyé a las
48 h (p<0.05) de fermentacion, pero no se
obtuvieron cambios (p>0.5) en el contenido
de glucosa y fructosa. Adicionalmente,
la concentracion de &cido Ilactico
incremento, el pH disminuyo hasta 3.2y la
concentracion celular incrementé 3 ciclos
log en ambas muestras fermentadas. Este
efecto puede ser atribuido al metabolismo
de las bacterias de estudio. Los hallazgos
obtenidos al momento sugieren que las
bacterias de estudio tienen la capacidad
de fermentar pulpa de mango.

Palabras claves: Lactiplantibacillus spp,
mango, fermentacién, azucar
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Peliculas antimicrobianas con biopolimeros y nanoparticulas para
empaque de frutos frescos cortados

Bernal-Mercado, A.T. '*, Del-Toro-Sanchez, C.L. ', Encinas-
Basurto, D.A. 2, Martinez-Valdez, M.D. 3, Navarrete-Lazcano,
A.A. 3, Cornejo-Ramirez, Y.1.', Lopez-Corona, B.E. .
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*E-mail: thalia.bernal@unison.mx

Las frutas frescas cortadas son alimentos
altamente perecederos por lo que se
requiere de métodos de conservacion para
preservar la calidad y extender su vida
util. EI empaque es punto clave para la
conservacion de frutos frescos cortados.
Hasta el momento, los empaques de
plastico se han adoptado como los
principales materiales utilizados porque
son eficientes y versatiles. Sin embargo, la
mayoria de ellos no son biodegradables y
provocan graves problemas ecoldgicos. En
este sentido, es importante la busqueda de
alternativas para la elaboracion de envases
de alimentos. Las peliculas biodegradables
para empaques de alimentos a partir de
materiales  biopoliméricos  sostenibles
son de creciente interés para la industria
alimentaria. Materiales como el quitosano y
almidén se han utilizado debido a que son
biodegradables y presentan excelentes
propiedades mecanicas y de barrera para
la formacion de peliculas. Sin embargo, el
rendimiento funcional de estas peliculas
suele ser inferior al de las peliculas

de plastico, lo que limita su aplicacion
comercial. Este problema puede superarse
en parte mediante la incorporacion de
nanoparticulas en las peliculas. Las
peliculas cargadas con nanoparticulas
de oOxido de zinc, por ejemplo, son muy
efectivos para conservar una variedad de
alimentos frescos como frutos debido a
sus propiedades funcionales, mecanicas,
y actividad antimicrobiana. Esta revisién
bibliografica tiene como objetivo destacar,
a través de una revision sistematica de
articulos cientificos, que la elaboracion
de peliculas comestibles a base de
biopolimeros (quitosano/ almidén) con
la inclusion de nanoparticulas de oxido
de zinc para el empaque de frutos
cortados mejora las propiedades de las
peliculas, haciéndolas mas efectivas en la
conservacion de alimentos perecederos.

Palabras clave: frutos cortados, peliculas
comestibles, quitosano, nanoparticulas.
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Columna HPLC modo Hilic en la determinacién de plaguicidas polares
sin derivatizacion
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El andlisis de los plaguicidas glifosato,
glufosinato y sus metabolitos de
degradacién es un desafio debido a su alta
polaridad, su falta de grupos cromoforos,
su bajo peso molecular y su baja retencién
en las columnas de fase reversa; sus
respuestas analiticas suelen ser deficientes
por la quelacion con superficies metalicas
a lo largo del recorrido de las muestras a
través del sistema cromatografico.

La derivatizacion y las modificaciones
idnicas de la fase movil pueden mejorar
el rendimiento y facilitar la deteccion de
compuestos, pero pueden perjudicar el
instrumento o las columnas, ademas,
requieren mayor tiempo de preparacion de
la muestra.

El objetivo de la investigacion fue
demostrar el desempeno del uso de la
columna “Luna 3 ym Polar Pesticides” sin
una previa derivatizacion contra un método
que involucra derivatizacion y una columna
de fase reversa.

Unamuestradeharinade maizfuefortificada
con (glifosato, acido aminometilfosfonico
(AMPA), glufosinato, derivatizada vy

analizada por cromatografia liquida de alta
resolucion acoplado a espectrometria de
masas en tandem. La muestra usada para
demostrar el desempeno de la columna fue
extraida de acuerdo con el Método QuPPe-
PO. Cada muestra fue acondicionada por
tres analistas diferentes. Los resultados
fueron evaluados a través del estadistico
z-score que involucra el valor asignado
para cada analito de referencia y la
desviacién estandar robusta®. Los residuos
de glifosato, AMPAYy glufosinato analizados
con el método que involucra derivatizacion
cumplen con el valor estadistico de
z-scores < 2.0, mientras que los resultados
analizados con la columna “Luna 3 ym”
no cumplen con el valor estadistico por
una posible degradacion de los analitos
a través del tiempo, ya que los analisis
cromatograficos se hicieron con 10 meses
de diferencia en cada metodologia.

Palabras clave: derivatizacién, plaguici-
das polares, glifosato, glufosinato.
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Sopanutry con microalgas, alternativa de innovacion plant-based para una
alimentacion saludable
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El valor nutrimental de wuna sopa
instantanea depende completamente, con
los ingredientes que se prepara (Profeco,
2013).Losmexicanosen2016,consumieron
890 millones de unidades y aumento 30%
en 2020 durante pandemia; ocupando
el segundo lugar a nivel Latinoamérica.
Existe la necesidad de innovar, nuevas
formulaciones con ingredientes
nutricionales. La spirulina, microalga es
utilizada para reducir la desnutricion y
combatir la escasez de alimentos (IIlUMS,
2013). Tiene propiedades antioxidantes,
antiviral, anticancerigeno (Belay, 2002). Se
formuldé una sopa instantanea plant-based
con una mezcla de proteinas de origen
vegetal (chicharo, lenteja, alga spirulina);
libre de glutamato monosdédico y un envase
biodegradable con propiedades térmicas.
Utilizando tecnologias de conservacion;
deshidratacion para la obtencién de harinas
en un horno de conveccién (Marca-Torrey).
El mezclado se realiz6 en una batidora
industrial, seguido del laminado para
dar forma a la pasta, posteriormente una
precoccion (100°C/5min), porcionadora,
seguido de un secado por el método

de freidora de aire (80°C/60min). Y
finalmente el empacado de la pasta, con
la incorporacion del sazonador (mezcla
de vegetales y especias) y guarnicion
(vegetales  deshidratados).  Siguiendo
normas de calidad; practicas de higiene
NOM-251-SSA1-2009 y etiquetado NOM-
051-SCFI/SSA1-2010. Se obtuvo una
sopa instantanea de calidad, nutritiva,
incorporando los ingredientes adecuados,
con una vida de anaquel de 5 meses; con
un mejor aporte nutricional comparado
con las marcas existentes en el mercado,
las cuales contienen un exceso de grasas
saturadas y son escasos nutrimentalmente.
En el estudio de mercado, se observé que
los consumidores elegiria una nueva sopa;
por su valor nutricional (59.9%), por sabor
(26.8%) y por precio (11.9%). Sopanutry
una alternativa nutritiva, innovacion, sabor,
calidad y practicidad.

Palabras claves: micronutrientes,
alimentos funcionales, proteinas vegetales,
spirulina.

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

14



Area del articulo: Inocuidad alimentaria

Determinacion de la presencia de Salmonella spp. en gallinas
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La salmonelosis es una gastroenteritis
causada por la transmision de bacterias
del género Salmonella, la principal causa
de esta zoonosis son los alimentos de
origen animal contaminados con materia
fecal, durante la oviposicion, el huevo pasa
por la cloaca, donde se puede contaminar
en su parte externa con Salmonella spp., la
presencia de esta bacteria en el cascaron
es causa de salmonelosis, ademas, la
manipulacién de huevos contaminados
puede causar contaminacion cruzada, esto
sucede cuando un alimento contaminado
interactua con otros alimentos, utensilios de
cocinay superficies. El acceso a alimentos
inocuos y nutritivos es un derecho humano.

El objetivo del presente trabajo fue
determinar la presencia de cepas de
Salmonella spp. en heces de gallinas
productoras de huevo. Se colectaron 70
muestras de heces en 5 granjas ubicadas
en Sinaloa, se pre enriquecieron en agua
peptona buferizada e incubaron a 37°C por
24 h, el enriquecimiento selectivo en caldo

Rapapport Vasiliadis se incubé a 42°C por
24 h y posteriormente se sembraron en
agar entérico Hektoen y XLD e incubaron
en aerobiosis a 35°C por 24 h. La
identificacion molecular se realizé por PCR
amplificando un fragmento del gen InvA a
284 pb.

De las 70 muestras analizadas, el resultado
fue el aislamiento de 9 (12.85%) cepas de
Salmonella spp.

Esto nos permite concluir que la deteccién
de Salmonella spp. en heces de gallinas
indica la presencia de esta bacteria
zoonotica en granjas de gallinas ponedoras
en Sinaloa y su posible transmision al
huevo, foco de atencion en la inocuidad.

Palabras clave: Salmonella,
gallinas, inocuidad alimentaria
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Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

15



Area del articulo: Salud Animal

Mastitis bovina subclinica, causada por bacterias resistentes
a antibiéticos
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La mastitis bovina es una de las
enfermedades mas importantes que
afectan al ganado bovino de leche y de
doble propdsito, con una patologia de
origen inflamatorio intramamario al cual
se le atribuyen diferentes causas, entre
ellas bacterias, que pueden ocasionar
un severo deterioro en los cuartos
mamarios y llegar a punto de no retorno.
Los bovinos con mastitis pueden tener
signos clinicos o subclinicos, esta ultima
desapercibida al productor y es un foco
de infeccion para el hato. El objetivo del
presente trabajo fue aislar e identificar las
bacterias causantes de mastitis bovina y
su resistencia antimicrobiana en un hato
de doble propdsito de Culiacan, Sinaloa.
El estudio fue de tipo cohorte transversal,
observacional y descriptivo. Se colectaron
17 muestras de leche de 25 bovinos de
doble propdsito entre los 30 y 250 dias
de lactancia, sin importar el grado de
cruzamiento, la edad, en un solo muestreo.
Se  utilizé la Prueba California para
Mastitis, de las positivas desde trazas se
realizo el aislamiento bacteriano, tincion de

Gram, se utilizaron pruebas bioquimicas
para la identificacion de las bacterias, se
determind la resistencia a antibioticos por
el método de Kirby-Bauer. Los resultados
obtenidos fueron 17 aislados bacterianos,
como Bacillus spp. (29.41%), Macrococcus
spp. (5.88%), Staphylococcus aureus
(11.76%), Streptococcus spp. (11.76%)
y Staphylococcus spp. (41.18%). Todos
los géneros bacterianos aislados fueron
Gram positivos, los cuales presentaron
resistencia superior al 50% para
betalactamicos, macrélidos, lincosamida
y quinolonas. ElI 50% fue sensible a
los  aminoglucésidos,  glucopéptidos,
sulfonamidas y tetraciclina. En conclusion,
la mastitis bovina subclinica en Culiacan
fue debido a bacterias, lo cual indica que
es de tipo infecciosa, esto sugiere una
potencial diseminacién, y la resistencia a
distintos antibidticos, indica un mal manejo
de estos en el hato ganadero.

Palabras
subclinica,

clave: Bacterias, Mastitis
Bovinos, Resistencia
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Actividad antioxidante y bacteriostatica de extractos de algas del norte de
Sinaloa
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Las algas marinas han captado
considerable interés debido a su potencial
como fuentes de compuestos bioactivos
con una amplia gama de actividades
biolégicas. ElI objetivo del presente
trabajo fue cuantificar el contenido de
fenoles y flavonoides totales y evaluar la
actividad antioxidante y antimicrobiana
de extractos metandlicos de las algas
Ulva lactuca, Caulerpa sertularioides,
Codium amplivesiculatum 'y Gracilaria
vermiculophylla. El contenido de fenoles
totales y flavonoides se determind por el
método de Folin-Ciocalteu y el ensayo
colorimétrico de cloruro de aluminio,
respectivamente. La actividad antioxidante
se determind por neutralizacion del radical
DPPH. La cinética de crecimiento
microbiano seevaludcontraE.coliO157:H7,
S. Typhimurium, L. monocytogenes 'y
S. aureus. Los resultados obtenidos de los
extractos de algas mostraron que
la especie C. amplivesiculatum presento
un mayor contenido de fenoles totales

(179.8 £ 96.6 mg EAG/g p.s.). Por otro
lado, la especie con mayor contenido de
flavonoides totales fue U. lactuca (938.4
+ 1104.3 mg EQ/g p.s). En cuanto a la
capacidad antioxidante, se observd que
C. amplivesiculatum demostré la mayor
actividad con un ICso de 0.20 mg/mL.
Todos los extractos de algas mostraron
efecto bacteriostatico contra las cepas
bacterianas evaluadas. Tanto el contenido
de fenoles como lacapacidad antioxidante,
son destacados en la misma especie.
Su relacion refuerza la idea de que los
compuestos fendlicos presentes en C.
amplivesiculatum contribuyen de manera
importante a la industria alimentaria,
ofreciendo potencial para la preservacion y
mejora de la calidad de los alimentos.

Palabras clave: Algas marinas, compues-
tos bioactivos, actividad antioxidante, ac-
tividad antimicrobiana.
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Evaluacién de la calidad de dulce de residuo de mango deshidratado
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El aprovechamiento de subproductos
y residuos agricolas en México y en
especifico en zonas tropicales, es un area
con gran potencial econdmico. El objetivo
de este trabajo fue evaluar la calidad de
un dulce con chile a partir de recorte de
mango deshidratado. La elaboracion de
este producto se llevd a cabo en 3 etapas:
obtencion de pasta de mango (23% de
mango y 77% de agua), obtencion de chile
de mango y jamaica (15% jamaica, 1% de
chile de arbol, 39% de pasta de mango,
26% de azucary 19% de agua) y obtencion
del dulce (81% pasta de mango y 19% de
chile de mango y jamaica). El dulce de
mango fue colocado en una charola y se
deshidratdé en un horno eléctrico a 62.7°C
durante 4 horas. Para evaluar la calidad del
producto terminado se realizaron analisis
fisicoquimicos (pH, grados brix, humedad
y minerales). Los analisis se presentaron
como media + desviacion estandar. Todos
los analisis se realizaron por triplicado
(n=3). Se realizé una evaluacion sensorial

a 30 jueces no entrenados en donde
se evaluo el color, olor, sabor y textura
en una escala hedédnica. Los analisis
fisicoquimicos arrojaron un pH 3.94+1.97
asi como 18.8+0.36 grados brix, el
contenido de humedad fue de 1.7+0.03 vy,
se obtuvieron 1.93 g/100 g de minerales.
En la evaluacién sensorial, los jueces
otorgaron calificaciones entre 9 y 10 para
los cuatro atributos evaluados por lo cual el
producto tuvo una muy buena aceptacion.
Se logré obtener un producto alimenticio
con alto valor agregado mediante el
aprovechamiento de los residuos de
mango deshidratado y se determind
que el producto es una buena forma de
reducir el desperdicio de subproductos
que contaminan el medio ambiente y al
utilizarlos se pueden disminuir las pérdidas
en las empresas ocasionadas por los
residuos de mango deshidratado.

Palabras Claves: residuos,

deshidratado, jamaica.
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Efecto del estrés hidrico sobre la concentracion de clorofila en
chile poblano
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El chile poblano (Capsicum annuum L.) es
de gran importancia en México debido a
sus propiedades nutricionales y agronomi-
cas, ademas de ser econdmicamente
rentable. La mutagénesis ha tenido un au-
mento en su popularidad como una herra-
mienta de mejoramiento genético para in-
ducir variabilidad genética y caracteristicas
fenotipicas deseadas. El objetivo del pre-
sente estudio fue evaluar el efecto del es-
trés hidrico sobre la concentracion de clo-
rofila en plantas de chile poblano cultivar
ancho San Luis, estas plantas se derivaron
de semillas tratadas con el mutageno etil
metanosulfonato (EMS) a tres dosis, mas
un testigo agua. Se cuantificé el contenido
de clorofila a, b y total en hojas de plantas
de chile poblano, antes y después de es-
trés hidrico. Se realizé un analisis de vari-
anza mediante un disefo completamente
al azar con 4 repeticiones por tratamiento.
Los datos fueron analizados con el pro-

grama estadistico SAS version 9.3., y la
comparacion de medias mediante la prue-
ba de Tukey (P<0.05). Los resultados ob-
tenidos indican que no existen diferencias
significativas para clorofila a, mientras que
en el contenido de clorofila b, se presento
una disminucion significativa de 0.2093 a
0.0898 mg/g de hoja mientras que para
clorofila total de 2.5306 hasta 1.2023 mg/
g de hoja respectivamente, después de 11
dias sin riego, debido al estrés hidrico, asi
mismo, se observé que no se presentan
diferencias significativas entre tratamien-
tos. En conclusion, el estrés hidrico es un
factor que afecta la calidad del chile pob-
lano al reducir el contenido de pigmentos
importantes para un correcto desarrollo de
la planta, como es la clorofila.

Palabras clave: Capsicum annum L., mu-
tagénesis, estrés hidrico, clorofila.
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Botrytis cinerea es el hongo responsable
de provocar la enfermedad denominada
moho gris en mas de 200 especies de
plantas, incluida la mayoria de los cultivos
de frutas y hortalizas. Los principales
métodos de control que se emplean
actualmente son los fungicidas quimicos
sintéticos; sin embargo, su uso genera
exceso de residuos quimicos, los cuales
son un potencial contaminante al medio
ambiente y un peligro para el consumidor,
por lo que las alternativas que se buscan
deben de ser naturales y efectivas.

Dentro de los tratamientos de origen
natural que se han reportado para controlar
el desarrollo de enfermedades fungicas se
encuentran los aceites esenciales ya que
presentan buena actividad antimicrobiana.
El aceite esencial de cassia y el de
limén mexicano han sido reportados con
actividad antifungica contra diversos
hongos, incluidos B. cinerea; sin embargo,
no se ha evaluado el efecto sinérgico de
la combinacion de estos dos aceites. Es
por ello que el objetivo de este trabajo fue
evaluar el efecto de una mezcla de aceite

esencial de cassia y limén mexicano sobre
eldesarrollo in vitrode B. cinerea. Se evalud
el crecimiento radial micelial para encontrar
la concentracibn minima inhibitoria de
cada aceite y posteriormente se realizo el
ensayo de sinergismo mediante el indice
de concentracion inhibitoria fraccional.
Los resultados se analizaron mediante un
ANOVA unifactorial y las comparaciones de
medias se realizaron mediante la prueba
de Fisher (a < 0.05).

Los aceites esenciales presentaron
actividad inhibitoria total sobre el desarrollo
de Boftrytis cinerea a concentraciones
iguales o mayores a 0.065 pyL/mL y 3
ML/mL para cassia y limén mexicano,
respectivamente, y al combinarlos se logré
una reduccion fraccional a 1/8 presentando
un efecto sinérgico. En general, la
combinacion de aceites pudo potenciar su
efecto antimicrobiano individual.

Palabras clave: Botrytis cinerea, aceite
esencial, antifungico, sinergia
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Aislamiento de bacteriéfagos para el control de bacterias patégenas
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La resistencia antimicrobiana se ha
convertido en un problema de importancia
actual con gran impacto en la salud publica
y la economia, debido al incremento de
numero de infecciones por afo. Estas
cifras ejercen presion en la busqueda de
nuevas estrategias para el tratamiento de
infecciones bacterianas, como es la terapia
con Dbacteriofagos. Los bacteriéfagos
o fagos, representan una alternativa
eficaz para hacer frente al problema de
resistencia a los antibidticos, ya que
presentan especificidad por bacterias y la
capacidad de eliminarlas. Por lo que, el
objetivo de esta investigacion fue aislar
y purificar bacteriéfagos que presenten
actividad litica contra Pseudomonas
aeruginosa, Escherichia coli O157:H7 y
Klebsiella aerogenes. Para el aislamiento
de bacteriofagos se utilizaron muestras de
agua residual de diferentes regiones del
estado de Sinaloa a través del método de

agar en doble capa. Como resultados, se
obtuvieron un total de 8 bacteriéfagos de las
diferentes muestras de aguas residuales
con potencial actividad litica contra las
tres especies bacterianas evaluadas.
Todos los aislados presentaron diferencias
morfolégicas de tamafio y apariencia
durante la generacion de placas de lisis, por
lo que se hipotetiza que se trata de fagos
pertenecientes a diferentes especies de
virus. Algunos de estos presentan signos
tipicos de lisis (placas, halos, pérdida de
turbidez). Finalmente, se demostré que las
aguas residuales representan una fuente
importante para la obtencién de fagos para
control de bacterias patégenas.

Palabras clave: Bacteriofagos, Bacterias
ESKAPE, Resistencia a antibiéticos, aguas
residuales.
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Los microorganismos procariotas
representan un rompecabezas
especialmente llamativo debido a que han
desarrollado mecanismos eficientes de
modificacion gendmica, que les permite
adaptarse a las condiciones ambientales
aun cuando disponen de capacidades
metabdlicas  diferentes. Gracias al
desarrollo de los secuenciadores masivos
se ha revolucionado la microbiologia; que
ha pasado de un entorno uUnicamente
experimental en el laboratorio a uno
computacional, con la adaptacion inevitable
de la bioinformatica. La posibilidad de
realizar estudios gendmicos a un costo
reducido y de manera rapida, permite
progresar rapidamente en el diagnéstico de
enfermedades, entender la taxonomia y la
epidemiologia de los agentes implicados,
asi como de su virulencia. Ademas, permite
la ejecucion de estudios de gendmica
comparativa y el descubrimiento de genes
o variantes de interés. Los hallazgos del

analisis de un pangenoma son esenciales
para comprender la diversidad genética,
la evolucion y las adaptaciones de una
especie. Asimismo, tiene aplicaciones
practicas en campos como la agricultura,
la medicina, la inocuidad alimentaria y la
biotecnologia. El objetivo de este proyecto
esdeterminarel pangenomay core genoma
de dos microorganismos patégenos
transmitidos por alimentos (Clostridium
difficile 'y  Staphylococcus  aureus)
utilizando las secuencias y anotaciones
de genes descargados de bases de datos
publicas tales como National Center for
Biotechnology Information. Se obtuvieron
779 genes dentro del pangenoma para
C. difficile y 2,219 genes dentro del
pangenoma para S. aureus con (p <95%).

Palabras clave: Procariotas,
Bioinformatica, Pangenoma, Core genoma.
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Aprovechamiento de la estopa de coco para la obtencién de harina

Garcia-Reyes, C. *, Virgen-Cecefia, L.J.

Universidad Tecnolodgica de Escuinapa. Ingenieria en Procesos Bioalimentarios. Escuinapa
de Hidalgo, Sinaloa, México.

*E-mail: reyesscarlet45@gmail.com

El coco es uno de los frutos mas producidos
y caracteristicos del sur de Sinaloa. Su
consumo en la zona sur de Sinaloa genera
que se desechen toneladas de residuos
cada afo ya que solo se consume la pulpa
y el agua que contiene convirtiéndolas en
una fuente potencial de contaminacion
debido a sulenta degradacion. Los residuos
del coco se dividen en dos: la cascara y
la estopa. El objetivo de este trabajo fue
aprovechar la estopa de coco para la
obtencion de harina. Para la obtenciéon de
harina, la estopa se lavo con agua y jabon
y se dejo secar. Enseguida se deshebro en
tiras y se metié a deshidratar en un horno
eléctrico a 65°C por 3 horas. El residuo de
coco se trituré en una licuadora doméstica
y el polvo resultante se tamizé para reducir
el tamafno de particula. La evaluacion
de la calidad del producto terminado
incluyé analisis de humedad, minerales y
grasa. Los analisis se presentaron como
media * desviacién estandar. Todos los
analisis se realizaron por triplicado (n=3).

Ademas, se llevé a cabo una evaluacién
sensorial aplicada a 30 jueces no
entrenados en donde se evaludé en una
escala hedodnica la harina. Respecto
al contenido nutrimental, se obtuvieron
5.22g/100g de humedad, 4.79g/100g de
minerales y 4.00g/100g de grasa. En la
evaluacion sensorial, de acuerdo con las
30 encuestas realizadas, se obtuvieron
los siguientes porcentajes en cuanto a la
escala hedodnica: Me gusta mucho: 66.6%,
Me gusta ligeramente: 16.6% y No me
gusta ni me disgusta: 10%. Es decir, el
producto tuvo una aceptacion favorable
por parte de los jueces no entrenados.
Se logré obtener un producto alimenticio
con alto valor agregado mediante el
aprovechamiento de los residuos de coco.

Palabras Claves: coco, residuo, estopa,
harina.
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Induccién quimica-térmica: efecto en contenido proteico de harinas de
garbanzo germinado

Garcia-Salas, M.E.", Aguirre-Mancilla, C. L.", Escobedo-
Alvarez, D. E.", Flores-Gémez, C. A.",

"Tecnoldgico Nacional de México/l. T. Roque, Departamento de Posgrado. Celaya, Guanajuato,
38110, México.

*E-mail: cesar.am@roque.tecnm.mx

El garbanzo (Cicer arietinum) es una
leguminosa ampliamente  consumida
como fuente de proteina por su alto valor
nutricional y bajo costo. La germinacion
permite inactivar factores anti-nutricionales
y aumentar digestibilidad. La germinacion
puede ser promovida por elicitores, que
estimulan mecanismos de defensa vy
la sintesis de metabolitos secundarios.
El objetivo de este trabajo fue evaluar
los cambios producidos en el contenido
proteico de harinas de germinados de
garbanzo a causa de elicitacién durante
la germinacion y de la aplicacion de
temperatura a las harinas. Para lo cual
las semillas se germinaron durante cuatro
dias siendo asperjadas diariamente con
dos soluciones elicitoras de peréxido de
hidrogeno y acido salicilico; se secarony se
molieron para obtener harinas que fueron
sometidas a dos tratamientos térmicos,
calor seco y humedo. Para la evaluacién
Bradford se realizé fraccionamiento

al azar, con significancia p>0.05. Los
resultados arrojaron que aplicando baja
concentraciéon de peroxido se ve favorecida
la fraccion albumina, el contenido de
globulinas mejora aplicando bajas
concentraciones de ambos elicitores; por
otro lado, el contenido de glutelinas de las
semillas no germinadas mostré diferencias
significativasrespectoalas que germinaron,
pues aparentemente, esta fraccion se
consumen durante la germinacién para el
desarrollo de la plantula. La aplicacion de
calor humedo no fue favorecedora para
la extraccion de proteina, ya que este
desnaturaliza proteinas. En conclusién, la
elicitacién a bajas concentraciones mejora
el contenido de proteina en las harinas,
excepto en la fraccion glutelinas; ademas,
el calor humedo afecta el contenido de las
fracciones debido a la desnaturalizacion y
baja solubilizacién de las proteinas.

proteico por solubilidad. Los resultados Palabras clave: proteina, Bradford,
fueron analizados en el software JMP  9arbanzo.

Pro14 con un disefio completamente
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Vacuna multi-epitopo in silico basada en proteinas SSR de
Salmonella Oranienburg

Garrido-Palazuelos, L.1.", Mukhtar, M.3, Ali-Khan, S.*
Ahmed-Khan, H.5, Lépez-Cuevas, O.', Gonzalez-Torres, B.",
Castro-del Campo, N., Chaidez, C.", Aguirre-Sanchez, J.R.",

Medrano-Félix, J. A2~
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Pakistan. SDepartment of Biotechnology, University of Mianwali, Punjab, 42200, Pakistan.
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Salmonella no tifoidea representa
la principal causa de enfermedades
gastrointestinales mundialmente. El

serotipo Oranienburg es reconocido por su
prevalencia en los ambientes acuaticos,
donde puede sobrevivir por periodos
prolongados, presentando asi un riesgo
constante. Porlotanto, esimportante aplicar
intervenciones terapéuticas eficaces para
prevenir esta enfermedad. Las vacunas
han demostrado ser altamente eficaces
en el tratamiento y la prevencién de
enfermedades. No obstante, actualmente
no existe una vacuna autorizada para la
salmonelosis no tifoidea. Este estudio
tuvo como objetivo emplear técnicas
computacionales para desarrollar una
vacuna multi-epitopo contra salmonelosis
no tifoidea. Se utilizaron proteinas
asociadas a la respuesta a estrés por falta
de nutrientes de Salmonella Oranienburg.
Estas proteinas son esenciales para
la supervivencia y la enfermedad del
organismo en el hospedero. La vacuna se
construy6 utilizando epitopos de células

B, HTL y CTL. Se utilizaron conectores,
adyuvantes y secuencias PADRE para
establecer conexiones entre epitopos y
potenciar la respuesta inmune. La vacuna
no mostrd alergenicidad, ni toxicidad y
mostré un nivel de antigenicidad alto.
Ademas, el analisis de cobertura de la
poblacion mostro que la vacuna puede
cubrir un 64 % de la poblacién mundial.
Mediante docking molecular, se observo
que la vacuna fue capaz de estimular
los receptores TLR-1, TLR-2, y TLR-
4, teniendo interacciones favorables.
Ademas, se encontré a través de pruebas
de simulacién inmunolégica que la vacuna
puede activar una respuesta inmune
robusta. La utilizacion de estas proteinas
en la construccién de una vacuna multi-
epitopo mostré potencial tanto en términos
de seguridad como de inmunogenicidad.

Palabras clave: Salmonella Oranienburg,
Proteinas, Vacuna multi-epitopo, Docking
molecular
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Cepas de Salmonella spp. que afectan la inocuidad de frutas
y hortalizas

Gastélum-Acosta, W.E.", Estrada-Acosta, M.D."*, Amarillas-
Bueno, L.A.", Lugo-Melchor, O.Y.2, Martinez-Gallardo, J.A.",
Lépez-Avendario, L.E.".

'Universidad Auténoma de Sinaloa. Facultad de Agronomia, Colegio de Ciencias
Agropecuarias. Maestria en Ciencias Agropecuarias. 2Centro de Investigacion y Asistencia en
Tecnologia y Disefo del Estado de Jalisco.

E-mail: mitziestrada@uas.edu.mx

Salmonella spp. es una bacteria
patdgena perteneciente a la familia
Enterobacteriaceae que puede adaptarse
a diferentes condiciones ambientales
y esta distribuida ampliamente a nivel
mundial. Puede provocar enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA) en
humanos, siendo los adultos mayores y los
menores de 5 afnos los mas afectados

El objetivo de esta revision fue conocer
cudles son las cepas de Samonella spp.
que afectan la inocuidad de frutas vy
hortalizas.

Se consultdé las bases de datos Scielo,
PubMed, Frontiers; también, se utilizé el
motor de busqueda de Google Académico
para acceder a articulos cientificos, se
selecciond la informacién mas reciente y
relevante para la revision.

Lainformacion revisadaindica que las frutas
y hortalizas son alimentos que pueden
contaminarse con Salmonella spp. a través
del agua de riego, suelo o en cualquier
etapa de la cadena agroalimentaria. Las

principales cepas de Salmonellaimplicadas
en enfermedades transmitidas por los
alimentos son S. Thompson, S. Kiambu,
S. Agona, S. Gaminara, S. Senftenberg; S.
Enteritidis, S. Typhimurium, S. Anatum, S.
Agona, S. Arizonae, S. Havana S. Javiana,
S. Newport, S. Carrau, S. Braenderup, S.
Saintpaul, S. Poona, S. Carrau, S. Uganda,
S. Oranienburg y S. Sundsvall.

En conclusién, para reducir la propagacion
de Salmonella spp. se requieren medidas
de control que se apliguen desde la
etapa de produccién a nivel de campo y
terminen cuando los productos llegan a la
mesa del consumidor. Existen normas de
manipulacién y seguridad de alimentos; su
aplicacion, permite garantizar la inocuidad
de los alimentos y prevenir brotes de
enfermedades transmitidas alimentos.

Palabras clave: Salmonella  spp.,
inocuidad alimentaria, enfermedades
transmitidas por alimentos, hortalizas.
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Calidad en pastas alimenticias adicionadas con harina de camote
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C.I. ', Gébmez-Aldapa, C.A. ?
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2 Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo. Instituto de Ciencias Basicas e Ingenieria,
Laboratorio de Fisicoquimica de Alimentos I.

* E-mail: aliette_13@hotmail.com

La pasta es un alimento de consumo masivo
y de facil acceso al consumidor, es baja en
grasa y representa una valiosa fuente de
carbohidratos complejos. La tecnologia
de extrusion permite incorporar otros
materiales en la formulacién de pastas.
El camote naranja (lpomoea batatas
L.) contiene carbohidratos bioactivos,
carotenoides, acidos fendlicos conjugados
y minerales que se ha informado,
contribuyen a diversos beneficios para la
salud. Con el objetivo de incrementar la
calidad y valor nutricional de las pastas
se elaboraron pastas alimenticias con
harina de sémola y camote. Se optimizé
el proceso de extrusion empleando la
metodologia de superficie de respuesta,
aplicando el método numérico. A la pasta
optimizada con harina de camote, la pasta
control (100% sémola) y la pasta comercial
se les determind la composicién quimica,
propiedades fisicoquimicas y de coccion.
La aceptacion se realizd mediante un
andlisis sensorial donde se incluyeron
120 panelistas (60 hombres y 60 mujeres)
utilizando una escala heddnica de 9 puntos.

La composicion quimica de las pastas
presentd un bajo contenido de lipidos y
alto contenido de proteinas y fibra. La
pasta optimizada presentd 8.49% de
indice de solubilidad de agua, valor mayor
al obtenido para la pasta comercial. El
tiempo de coccién fue de 13.46 minutos
y las pérdidas de solidos por coccion de
10.80%. La pasta adicionada con harina
de camote, tuvo una aceptacion general
del 95% en la escala heddnica = 5 que va
desde “Ni me gusta ni me disgusta” hasta
“‘Me gusta extremadamente. Los atributos
de color, sabor y textura obtuvieron valores
mayores del 80% de aceptacion, por arriba
de la pasta control.

Las pastas alimenticias adicionadas con
harina de camote naranja obtenidas,
presentan propiedades quimicas,
fisicoquimicas, sensoriales y de coccion,
mejores que los productos comerciales.

Palabras clave: camote, pastas, calidad,
extrusion
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Elaboracién de un herbicida organico a base de chuale blanco
(Chenopodium album)

Gonzalez-Lépez, F.J., Acevedo-Ramirez J., Inzunza-Zavala,
J.L., Sandoval-Sanchez, J.R., Rocha-Arellanes, S., Urias-
Ruelas, J.Y. *

Universidad Politécnica del Valle del Evora. Ingenieria en Agrotecnologia. Leopoldo Sanchez
Celis, Angostura, Sinaloa, México.

*E-mail: julio.urias@upve.edu.mx

Chenopodium album, conocida
comunmente como cenizo o bledo blanco,
es una hierba adventicia muy comun en
algunos de los cultivos capaz de provocar
grandes pérdidas, es una hierva que posee
compuestos metabdlicos que inhiben el
crecimiento de las plantas a su alrededor.
Se pretende fabricar un herbicida organico
que supla los herbicidas quimicos como el
glifosato puesto que este herbicida dafa
la biodiversidad presente en el suelo,
asi como también deja residuos en los
cultivos y presenta una carga residual en
los alimentos que se consumen, asi como
también es clasificado por la Agencia de
Proteccion Ambiental de Estados unicos
como un posible agente cancerigeno.
Elaborar un herbicida agricola a base de
Chuales blancos Chenopodium album. Se
recolect6 Chuale blanco (Chenopodium
album) donde se le realizé un tratamiento
con alcohol al 70% para eliminar
bacterias y hongos posteriormente se
introdujo en un horno a 40°C durante 24
horas, posteriormente se introdujo en
un horno a 40 °C durante 24 horas para
secar las plantas de chuales blancos. El

procedimiento consistié en tres muestras,
donde, en un matraz bola se colocé 30g
de chuale blanco y afadiendo 150 ml de
etanol absoluto, posteriormente se coloco
en un termo agitador a 750 rpm durante 24
horas, la mezcla se filtr6 al vacio utilizando
un matraz Kitasato, este procedimiento
se realiza en tres réplicas, acumulando
el solvente hasta completar 450 ml de
solucion. Utilizando un rotoevaporador
separamos el etanol de nuestro extracto
de Chuale blanco (Chenopodium album).
Obteniendo como resultado 5.225 g, 5.486
y 5.183 g de extracto de chuale blanco. El
extracto sera aplicado en hierbas de un
tamano de menos de 5 cm para comprobar
su eficiencia como herbicida.

Palabras clave: Herbicida,
Chenopodium album.

organico,

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

28



Area del articulo: Calidad de alimentos

Implementacion de un huerto bioestimulado para la valorizaciéon de apio

Guicho-Juarez, F.E. ", Ramirez-Medina, K.1, Rochin-Medina,
J.J. 1

"Instituto Tecnoldgico de Culiacan, Division de Estudios de Posgrado e Investigacion.
Culiacan, Sinaloa, México.

E-mail: fausto.gj@culiacan.tecnm.mx

La seguridad alimentaria es un problema
que ha tomado relevancia en México. La
agricultura convencional no es suficiente
para satisfacer a toda la poblacién y se
han buscado alternativas que ayuden
a la produccién de alimentos. En este
trabajo se utilizd el sistema Wicking bed
y la bioestimulacion como alternativas
sostenibles para el cultivos de bases de
apio como modelo de resiembra inicial.

Se disefid un experimento para evaluar
el comportamiento de la humedad en
sistemas Wicking bed, tomando la altura
de la capsula de agua y el material
permeable como factores que influyen
en la variable respuesta, y se evaluaron
las configuraciones del sistema para un
adecuado cultivo de apio.

La bioestimulaciéon se realizd en la etapa
de crecimiento vegetativo del apio con una
bacteria del género Bacillus, para mejorar
la cantidad de compuestos bioactivos en
apio y la produccién de biomasa.

En los resultados del disefio Wicking bed
se obtuvieron dos categorias de humedad,
donde se observaron porcentajes de
humedad en el rango del 71 al 80% para

humedad altay del 62 al 67% para humedad
baja. Se seleccioné la configuracion
de arena con 10 cm de agua, debido a
que proporciona la humedad adecuada
para el cultivo de apio. Ademas, este
material permeable es el mas accesible y
economico disponible.

En el grupo de apio bioestimulado, se
observé un aumento significativo en la
actividad antioxidante (11.76%), asi como
en la cantidad de compuestos fendlicos
presentes (5.66%). Ademas, se obtuvo
mayor longitud de tallo (13.33%) y raiz
(17.27%). Este mismo grupo mostrd una
mayor produccion de biomasa radicular
(15.88%).

La aplicacion de metodologias sostenibles
permite generar cultivos con mayor
crecimiento vegetativo y promueve la
produccién de compuestos bioactivos con
el uso adecuado de recursos sin utilizar
algun agente quimico y con aplicacién en
la agricultura urbana.

Palabras clave: Agricultura sostenible,
Bioestimulacion, Wicking bed
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Determinacién de propiedades nutraceuticas en harina de cascara de
cebolla (Allium cepa)

Gutierres-Rodrigez, L., Vega-Pantoja, D.P.,
Sotelo-Cervantes, L.E., Urias-Ruelas, J.Y.*

Universidad Politécnica del Valle del Evora. Ingenieria en Agrotecnologia. Leopoldo Sanchez
Celis, Angostura, Sinaloa, México.
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La cebolla es una hortaliza que ha
presentado propiedades benéficas para
la salud un ejemplo serio presentar
desde antioxidantes hasta compuestos
antiinflamatorios y nutrientes esenciales,
la cascara de cebolla podria albergar una
serie de elementos que podrian contribuir
a la formulacion de productos innovadores
destinados a abordar una variedad de
necesidades. Desde cuidado facial hasta
suplementos nutricionales, este proyecto
de investigacién se propone descubrir
nuevas formas de aprovechar al maximo
los beneficios inherentes de la cascara
de cebolla. Se realizé un estudio para
determinar las propiedades nutracéuticas
de la harina de cascara de cebolla (Allium
cepa) y su potencial como suplemento
alimenticio. La harina se elabor6 a partir
de cascaras de cebolla blanca obtenidas
en mercados locales, que se desinfectaron
con etanol al 70% y se deshidrataron en
un horno digital marca Yamato a 60 °C
durante 24 horas. Posteriormente, se

pulverizaron y tamizaron utilizando un
tamiz No. 80. Se realizaron pruebas para
determinar la presencia de flavonoides
y aminoacidos azufrados, utilizando
los métodos propuestos por Zhisheng
y la “Reaccion del acetato de plomo”,
respectivamente. Finalmente, se llevd
a cabo un analisis proximal de la harina,
que reveld6 un contenido nutricional
destacado, incluyendo un 82.60% de
extracto libre de nitrogeno y un 4.21% de
proteina. Estos resultados sugieren que
la harina de cascara de cebolla podria
ser una alternativa sostenible y efectiva
para mejorar la salud cardiovascular,
la circulaciébn sanguinea, combatir el
envejecimiento e incluso promover un
suefo saludable.

Palabras clave: Nutracéuticas, Flavonoi-
des, antioxidante, aminoacidos azufrados

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

30



Area del articulo: Inocuidad alimentaria

Evaluacién de cultivos producidos por los métodos convencional y de
minima labranza
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La inocuidad en la produccién primaria de
productos agricolas en el Estado de Sinaloa
se basa en la agricultura convencional,
esto es empleando grandes cantidades
de productos quimicos, muchos de ellos
téxicos para la salud y el ambiente. Los
agricultores tienen como objetivo cubrir una
fuerte demanda de alimentos del mercado
y no tener pérdidas econdmicas, por lo
que su vision se centra en incrementar
la produccion, muchas veces sin tomar
en cuenta el dafio producido en los
agroecosistemas. Una alternativa a este
problema es el uso del control biolégico
combinado con una agricultura de minima
labranza. La minima labranza es una
variante de la agricultura convencional
y su uso ha demostrado la obtencion
de productos de una mayor calidad. El
objetivo de esta investigacion es comparar
la calidad del grano de maiz blanco (Zea
mays) y la relacién costo-beneficio de
su produccion en Angostura, Sinaloa.

Loanteriorserealizaraevaluandoelimpacto
en un agroecosistema de los agroquimicos
empleados por el método convencional y de
minima labranza, analizando los residuos
de plaguicidas presentes en los granos de
maiz producidos y evaluando la relacion
costo-beneficio de la produccion de maiz
por ambos métodos. Con los resultados
que se obtengan de esta investigacion
se quiere probar la hipotesis de que el
uso del control biolégico combinado con
una agricultura de minima labranza es
una alternativa mas rentable y amigable
con el agroecosistema que la agricultura
convencional, proporcionando productos
con menos residuos de plaguicidas, Menos
uso de maquinaria y por lo tanto un menor
costo beneficio.

Palabras clave: agricultura convencional,
minima labranza, produccion primaria.
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Deshidrataciéon osmosodnica con sacarosa en rebanadas de mango
(Mangifera indica L.)
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El mango es de las frutas mas importantes
a nivel mundial por sus propiedades
sensoriales 'y nutracéuticas. Ademas
del consumo en fresco, se producen
diferentes tipos de productos, como los
deshidratados. La deshidratacion osmotica
se emplea mediante la inmersién continua
en soluciones osmoticas, entre ellas la
sacarosa, teniendo una gran capacidad
osmodeshidratante. El uso de la tecnologia
de sonicacion podria incorporarse para
mantener las caracteristicas nutricionales y
sensoriales del alimento y al mismo tiempo
obtener un proceso de deshidratacion
mas eficiente. Para lograr este objetivo se
recolectaron mangos de similar grado de
maduracion, se lavaron, pelaron y cortaron
en rebanadas con un espesor de 0.4 cm;
se preparé una solucién de sacarosa a
60 °Brix. Un lote de rebanadas de mango
se sumergié en la solucion de sacarosa
(deshidratacion osmoética), mientras
que otro lote se sumergié en la soluciéon
sacarosa sometida simultaneamente a
sonicacion (deshidratacion osmosonica),
en ambos casos se realizaron retiros cada

60 minutos hasta llegar a 240 minutos y
posteriormente cada 30 minutos hasta
llegar a 360 minutos. Se realizaron
cinéticas de transferencia de masa:
pérdida de agua y ganancia de sdélidos,
ademas se midid encogimiento, firmeza
y diferencia de color. La deshidratacion
osmosonica incremento significativamente
la pérdida de agua, ganancia de sélidos,
encogimiento y diferencia de color
respecto a la deshidratacion osmotica,
con excepciéon de la ganancia de sélidos
que se igualé en ambos casos a tiempos
mayores de 270 minutos de tratamiento.
En el caso de la firmeza no mostrod
diferencia significativa. Se concluye que
la sonicacién incremento la capacidad de
deshidratacion osmotica de la sacarosa
alcanzando la mayor pérdida de agua a los
180 minutos de proceso.

Palabras clave: Sonicacion, Mango,
Cinéticas de Transferencia de masa,
Calidad.
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Caracterizacion de pan libre de gluten fortificado con harina de amaranto
extrudido
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El pan libre de gluten (PLG) se elabora a
base de cereales y almiddn, por lo que es
pobre nutricionalmente. El amaranto es
un pseudocereal que tiene mejor calidad
nutricional que los cereales. El proceso
de extrusion mejora las propiedades
nutricionales, tecnofuncionales y
sensoriales de los granos. Aqui se evalué
el efecto de la adicion de 15 % de harina
de amaranto extrudido (HAE), producida
por extrusion en condiciones previamente
optimizadas (temperatura = 89 °C/
velocidad de tornillo=74 rpm), aunamezcla
compuesta de harina de arroz y almidon
de maiz, sobre la calidad nutricional y
propiedades tecno-funcionales/sensoriales
del PLG elaborado a partir de dicha
mezcla. Se determind composicion
nutrimental, digestibilidad proteinica in vitro
(DPIV), volumen especifico y propiedades
sensoriales (empleando 50 jueces no
entrenados). Para el analisis de datos
se us6 una prueba t-Student (a=0.05). El
proceso de extrusion mejord la DPIV y las
propiedades tecno-funcionales de la harina
de amaranto crudo. La adicion de 15%

(porcentaje o6ptimo) de HAE, producida
en condiciones Optimas, a la mezcla
compuesta de harina de arroz y almidén de
maiz, usada para la elaboracion de PLG,
mejoré sus propiedades nutrimentales
(proteina=9.1%, cenizas=2.3%,
fibora dietética total=6.8%, lisina y
triptéfano=2.36 y 0.35 g/100 g de proteina,
respectivamente), no afecté la su DPIV
(86.5%) y propiedades tecno-funcionales
(VE = 2.3 mL/g), y mantuvo caracteristicas
sensoriales aceptables del pan (valores
entre “me gusta moderadamente” y “me
gusta mucho” en una escala heddnica para
color y textura de la miga, y aceptabilidad
global del pan). Los resultados muestran
el potencial de la HAE optimizada
como ingrediente para la elaboracion
de PLG nutricionalmente mejorado vy
sensorialmente aceptable.

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.
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Evaluacion de acetilcolinersterasa en camarén Litopenaeus vannamei
cultivado en Nayarit
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(1) Nayarit ocupa el 3¢ lugar nacional en
la produccion de camaron, con 18,863
ton en 2021. Sin embargo, la acuicultura
comparte territorio con otras actividades
antropogénicas, lo que conlleva a
problemas ambientales como el alto uso
de plaguicidas. Por lo cual, el objetivo fue
evaluar la actividad de acetilcolinesterasa
(AChE) en el musculo de camardn, como
biomarcador para detectar la exposicién a
plaguicidas organofosforados (POF). (2) Se
analizaron granjas de camardn ubicadas en
la zona Sur, Centro y Norte del estado de
Nayarit (n=195) durante 2 ciclos de cultivo
(2019-2020), en cada una se recolecté una
muestra de 500 g, con camarones de 6 g.
La actividad de AChE se evalu6 de acuerdo
al método descrito por Ellman et al., (1961)
adaptado por Toledo-lbarra et al., (2018).
La concentracion de proteinas se determind
mediante el método de Bradford (1976).
(3) Los resultados obtenidos para el ciclo
del 2019 indican que la zona con mayor
actividad fue la zona Sur (0.0049205 M
sustrato/min/mg proteina) y la zona
con menor actividad fue la zona Centro
(0.001632). Para el ciclo de cultivo 2020,

el Norte fue la zona con mayor actividad
(0.004188828), mientras que la de menor
actividad fue la zona Sur (0.00264763 M
sustrato/min/mg proteina). La medicion
de la AChE es un adecuado biomarcador
para detectar la exposicion a POF en
camaron, pudiendo determinar zonas de
riesgo de exposicion. (4) Contaminantes
como POF ocasionan efectos negativos al
camaron, incrementando la susceptibilidad
a infecciones y mortalidad, que implica un
riesgo para la produccion acuicola y para
la salud del consumidor.

Palabras Claves: Plaguicidas,
organofosforados, acuicultura, inocuidad.
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Aprovechamiento de los residuos de camarén para la elaboracion
de una pasta
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México es el 7° productor de camardn a
nivel mundial, sin embargo, en la mayoria
de alimentos y productos que contienen
este crustaceo, solo se aprovecha la pulpa
de camaron, desperdiciando por completo
la cascara y la cabeza del mismo. El
objetivo de este trabajo fue elaborar una
pasta con cascaras y cabezas de camaron.
Para la elaboracion de la pasta se cocieron
las cascaras y cabezas de camarén y se
deshidrataron en un horno eléctrico a 62°C
por 4 horas. Se pulverizaron (10%) y se
mezclaron con harina (54%), huevo (29%),
aceite (6%) y sal (1%). Se dejé reposar 10
minutos para después moldear la harina en
forma de tallarines y se secé la pasta en un
horno eléctrico por 2 horas. La evaluacion
de la calidad del producto terminado
incluyé analisis nutrimentales (humedad,
proteina, grasay minerales). Los analisis se
expresaron como g/100g y se presentaron
como media * desviacion estandar. Todos
los analisis se realizaron portriplicado (n=3).
Para conocer el agrado de las personas

se aplicd una evaluacién sensorial a 30
jueces no entrenados en donde se evalud
en una escala de 7 opciones que va desde
me disgusta extremadamente hasta me
gusta extremadamente. Los analisis
nutrimentales arrojaron un contenido de
humedad de 8.96+0.05g, 6.7810.31g de
proteina, 11.19+£0.43gde grasay 2.91+0.2g
de minerales. Los resultados de la prueba
sensorial fueron favorables ya que el 57%
de los jueces no entrenados dijo que les
gusta mucho la pasta mientras el 30%
dijeron que les gustaba ligeramente, el 3%
indico que le gustaba extremadamente,
y solo el 10% indicé que no le gustaba ni
disgustaba. Se logré obtener una pasta,
aprovechando las cascaras y cabezas
de camardon resaltando su contenido
de proteina y minerales atribuidos a los
desechos de camaron utilizados.

Palabras clave: Pasta, camarén, residu-
os, calidad
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Bienestar del pollo de engorda; consecuencias de su incumplimiento
en la calidad
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En México, la carne de pollo es la proteina
de origen animal mas consumida y se
estima en 35 kg per capita. El bienestar
animal designa el estado fisico y mental de
un animal en relacién con las condiciones
enlas que vive y muere, debe abarcar cinco
dominios: nutricion, medio ambiente, salud,
comportamiento natural y estado mental.
Se ha demostrado que aplicar dichos
dominios en la produccién se ve reflejado
de manera positiva en los alimentos de
origen animal.

El objetivo de esta revision fue conocer los
requerimientos de bienestar en los pollos
de engorda y su impacto en el rendimiento
productivo y la calidad de la carne.

Se utilizé el motor de busqueda de Google
para acceder a bases de datos como
Redalyc, ScienceDirect, se selecciono la
informacién mas reciente y relevante para
la revision.

Los resultados sugieren que el bienestar
de los pollos de engorda depende de una
serie de cuidados que incluyen un manejo
correcto, wuna alimentacion nutritiva
e instalaciones con las condiciones
adecuadas para que las aves puedan
expresar el comportamiento natural
de la especie. El estrés producido por
altas temperaturas, durante el manejo,
transporte y sacrificio han demostrado dar
como resultado carne oscura, firme y seca
y carne palida, blanda y exudativa.

En conclusion, el bienestar animal se aplica
en todas las etapas de la produccion de
pollos de engorda, desde su estancia en
la granja hasta el momento de la matanza.
El estrés generado por su incumplimiento
repercute negativamente sobre la calidad
de los carnicos, generando una gran
pérdida econémica para consumidores y
productores.

Palabras clave: pollo de engorda,
bienestar animal, transporte, matanza.
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Potencial de la fermentacion en estado soélido en harina de Jatropha curcas
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Jatropha curcas es una planta endémica
nativa de México y América continental,
debido al alto contenido de grasa presente
en el germen, se considera una planta
oleaginosa, la cual es usada para la
extraccion de aceite, quedando una pasta
rica en propiedades nutrimentales, ideal
para alimento animal. Sin embargo, existen
limitantes para el uso de esta harina
debido a la presencia de compuestos
antinutricionales y compuestos toxicos.
Por lo que se considera utilizar diversos
procesos qué permitan eliminar o reducir
estos compuestos, uno de los procesos
es la fermentacion en estado sdlido
con Saccharomyces cerevisiae para
reducir estos compuestos dafinos y a
su vez mantener o mejorar el contenido
nutrimental de la harina. El objetivo de esta
investigacion fue estudiar el efecto de la
aplicaciéon de un tratamiento hidrotérmico
con fermentacion en estado sdlido
comparando con una harina que solo se le
aplicolafermentacion, sobrelacomposicion
nutrimental de una harina desgrasada de
Jatropha curcas, para su posible uso en

alimento animal. La harina desgrasada
de Jatropha curcas fue inoculada con
una suspensién de Saccharomyces
cerevisiae y se incubo6 a 36 °C por 24, 72
y 144 h. El contenido de nutrimental se
realiz6 por métodos establecidos por la
ASSOCIATIONOF OFFICIALANALYTICAL
COLLABORATION (AOAC). Se disefio
un bifactorial (tiempo de fermentacion y
tipo de tratamiento) para las variables de
respuesta contenido de proteina, fibra
cruda, cenizas, grasa y carbohidratos.
Los resultados nos indicaron que en el
contenido de proteina no hay diferencia
significativa oscilando entre 41.80 a
44 .50 %, en cambio en los contenidos de
grasa, cenizas y carbohidratos se observo
diferencia significativa con la aplicacion del
tratamiento hidrotérmico. En conclusion,
la harina de Jatropha curcas que solo fue
fermentada por 144 h es la que cumple
con las necesidades nutrimentales para
ser evaluadas en modelos animales.

Palabras clave: Jatropha
fermentacion, alimento animal
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Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

37


mailto:mangulo@ciad.mx

Area del articulo: Calidad alimentaria

Efecto del desgrasado en la composiciéon proximal de semillas de
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La Moringa oleifera es un arbol originario de
la India, de rapido crecimiento y resistente
a la sequia, su importancia radica en que
sus hojas, raices, flores y semillas son
aptas para consumo humano y animal,
son incluso empleadas en medicina
tradicional, sus semillas representan una
buena fuente de proteinas y aceites. Por
lo que el objetivo del trabajo fue evaluar el
efecto del desgrasado en la composicion
proximal de semillas de Moringa oleifera
obtenidas en Colima, Colima. Las semillas
se trituraron para obtener una harina, la
cual fue desgrasada mediante método
asistido por ultrasonido empleando hexano
como solvente, se determiné el rendimiento
de la harina desgrasada reportando
los resultados en forma porcentual, se
realizé un analisis proximal de las harinas
desgrasadas y sin desgrasar; humedad,
cenizas, lipidos y proteina mediante el
método de micro-Kjeldahl y Bradford,
los resultados fueron analizados en el
programa estadistico SAS versién 9.3
mediante un Analisis de Varianza con
Disefio Completamente al Azar con una
significancia p<0.05, Tukey fue la prueba

de comparacion de medias utilizada con
un nivel de significancia p<0.05. Los
resultados mostraron rendimientos de la
harina desgrasada relativamente bajos
(<50%), ademas, todos los componentes
a excepcion de los lipidos mostraron
un aumento significativo después del
desgrasado, el contenido de proteina fue
significativamente mayor por el método
de micro-Kjeldahl en comparacion con el
de Bradford, debido a que micro-Kjeldahl
determina contenido de nitrogeno total. En
conclusion, el desgrasado de las semillas
de Moringa oleifera es necesario para
obtener un concentrado proteico, dado
que los lipidos pueden causar turbidez y
provocar interferencias al momento de
determinar la concentracion de proteinas,
asi mismo, el rendimiento estara dado
en funcion de diversos factores; método
de extraccion y polaridad del solvente
empleado para el desgrasado de la harina.

Palabras clave: proteina, Bradford,
Kjeldahl, Moringa oleifera

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

38


mailto:cesar.am@roque.tecnm.mx

Area del articulo: Calidad de alimentos

Propiedades Antiparasitarias de Maiz Azul procesado Por Fermentacion en
Estado Sélido
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El maiz (Zea mays L.) criollo azul es
fuente de compuestos bioactivos con
actividad biolégica en padecimientos
cronicos degenerativos, y recientemente
propiedades antimicrobianas. La coccion
por microondas presenta ventajas en el
calentamiento uniforme, reduccién en
el tiempo de preparacion e inhibicion de
las altas temperaturas en la superficie,
ademas conserva el acido ascorbico, y
no afecta la calidad sensorial al retener el
color superficial de las frutas procesadas.
La fermentacion en estado solido (FES)
es un bioproceso aplicado a cereales
que ha logrado mejorar las propiedades
nutricionales y nutracéuticas de los granos
procesados. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar el efecto de la coccién
por microondas y FES sobre niveles
de compuestos fendlicos, propiedades
antioxidantes, y antiparasitarias del grano
de maiz azul. El maiz fue humedecido y
cocido por microondas, posteriormente los
granos cocidos fueron fermentados con el
hongo Rhizopus oligosporus durante 108
h. El maiz fermentado (llamado tempe)
fue secado y molturado para obtener
la harina de maiz bioprocesado. Para

examinar los efectos de la FES y de la
coccion por microondas se analizaron las
harinas del grano crudo, del maiz cocido
por microondas, asi como del grano
procesado por microondas y FES. De
estas harinas, se realizaron extractos
libres y ligados para evaluar el contenido
total de fendlicos y potencial antioxidante
y antiparasitario contra la cepa de G.
duodenalis. La FES incrementd 31%
proteinas, 33% lipidos, 23% cenizas, 28%
de fendlicos totales, y 19% la actividad
antioxidante. Sin embargo, la coccién por
microondas disminuyd 23% la actividad
antioxidante. La inhibicion del 70% del
parasito G. duodenalis se encontré a
50 mg/mL de polifenoles para las tres
muestras. El extracto del grano sometido
a coccion presentd el menor valor de
IC50 (21.8 mg/mL) seguido de grano sin
procesar y fermentado (29 y 32.9 mg/mL).

Palabras clave: Maiz azul, microondas,
fermentacion, antiparasitario
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Los patégenos ESKAPE (Enterococcus

faecium, Enterococcus faecalis,
Staphylococcus aureus, Klebsiella
pneumoniae, Acinetobacter baumannii,

Pseudomonas aeruginosa y Enterobacter
spp.) son aquellas bacterias altamente
virulentas y capaces de evadir el
funcionamiento de multiples clases de
antimicrobianos. Desde 2015, se ha
identificado su prevalencia en Sinaloa,
involucrados en una variedad de
infecciones hospitalarias potencialmente
mortales. En los Ultimos afios, se ha
identificado su prevalencia en muestras
de aguas superficiales, aguas residuales,
alimentos y suelo. La informacion sobre la
persistencia y los riesgos posteriores para
la salud humana que plantean los aislados
de ESKAPE es limitada. Para comprender
mejor las posibles contribuciones de estos
patdgenos hacia la salud publica, el objetivo
de este estudio es determinar la presencia
de patdogenos ESKAPE en vegetales de
hojas, productos carnicos minoristas y
muestras clinicas humanas para evaluar
su similitud genémica en funcién de la
resistencia a los antibidticos, la relacion

genética y la virulencia. Desde septiembre-
octubre 2022 hasta enero-julio 2023, se
recolectaron 50 muestras de alimentos
de mercados municipales (carne de venta
minorista [res, pollo, puerco] y vegetales
de hoja [lechugas]) y 31 aislados clinicos
de hospital de servicio publico de caracter
nacional. De muestras de alimentos se
aislaron 43 bacterias ESKAPE presuntivas
y en base a sus caracteristicas fenotipicas
y moleculares, solo 5 fueron seleccionadas
para una caracterizacion integral. Los
aislados bacterianos fueron identificados
mediante VITEK®2, se evaludé su
capacidad de formacién de biopelicula y
susceptibilidad antimicrobiana y métodos
moleculares de PCR para la identificacion
de especie. La presencia de patdgenos
ESKAPE en alimentos podria representar
un riesgo para la salud publica. Palabras
clave: Patégenos ESKAPE, Resistencia a
antimicrobianos, Alimentos contaminados.
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El control de la actividad de la enzima Los tres péptidos inhibieron

[-glucosidasa, se ha relacionado con el
manejo de la diabetes, una enfermedad
cronica degenerativa diagnosticada en
una proporcion elevada de la poblacion
mundial. Un segmento afectado por
esta enfermedad incluye a personas en
edad productiva que pueden acabar con
complicaciones y discapacidad a distintos
niveles. Los servicios de salud se enfrentan
al reto de mejorar los tratamientos. Por
esta razon, la busqueda de alternativas es
imperativa.

En un trabajo previo, identificamos tres
péptidos con alto indice de bioactividad
contra enzimas relacionadas con la
diabetes, derivados de hidrolizados
proteicos de posos de café fermentados,
un residuo alimentario altamente
producido en la elaboracién de bebidas
de café. Por lo tanto, en este estudio se
sintetizaron los péptidos YGF, GMCC vy
RMYRY y se comprobé in vitro su actividad
inhibidora con la [-glucosidasa. Ademas,
los resultados in vitro se complementaron
con un analisis in silico de acoplamiento
molecular y de farmacocinética.

significativamente (P< 0.05) la actividad
de [-glucosidasa, siendo mas eficientes
los péptidos YGF y GMCC, con una
disminucion de la actividad enzimatica del
95.31% y 89.79%. Estos dos péptidos
mostraron energias libres de unién en
complejo con [J-glucosidasa de -85 y
-6.6 kcal/mol, respectivamente, mediante
enlaces de hidrogeno e interacciones de
van der Waals con aminoacidos del sitio
activo. El analisis farmacocinético mostro
que los perfiles de YGF y GMCC no
estaban relacionados con la toxicidad.

Estos resultados apoyan la evidencia
de centrarse en residuos alimentarios
bioprocesados como un recurso
para aumentar las alternativas que
podrian ayudar en los tratamientos de
enfermedades.

Palabras clave: Diabetes, péptidos,
residuo alimentario, acoplamiento
molecular
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Botanas Saludables Elaboradas por Extrusion a Partir de Maiz
Azul y Amaranto
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Actualmente se demandan botanas
saludables (funcionales). Pero, el maiz, el
mejor ingrediente para elaborar botanas
por extrusion, tiene proteina de pobre
calidad. El amaranto tiene proteina de alta
calidad, por lo que es apto para fortificar
botanas; ademas, este pseudocereal
y el maiz azul son fuentes ricas de
antioxidantes. La extrusion es un proceso
versatil y ecoldgico, con alta retencién de
nutrimentos y antioxidantes. Sin embargo,
el uso de nuevos ingredientes requiere
ajustar condiciones del proceso. Por
ello, aqui se optimizé las condiciones
de extrusion para obtener botanas con
buenas caracteristicas fisicas, texturales,
nutricionales y antioxidantes. Se uso
un disefio central compuesto rotable y
un método numérico para optimizar. De
acuerdo con el disefio experimental, se
prepararon diferentes mezclas de harinas
de maiz azul y amaranto, siendo el % de
amaranto una variable de proceso (0-
70 %). Las mezclas se procesaron en
extrusor de laboratorio de tornillo simple
variando la temperatura de extrusion (120-

170 °C) y la velocidad del tornillo (50-
240 rpm). A las botanas se les evaluaron
las variables de respuesta: (1) indice de
expansion, (2) densidad aparente, (3)
dureza, (4) compuestos fendlicos totales,
(5) flavonoides totales, (6) actividad
antioxidante y (7) digestibilidad proteinica
in vitro. La optimizacién resulté en dos
distintas combinaciones de variables (162
°C, 240 rpm, 12.7 % de amaranto; y 170
°C, 240 rpm, 29 % de amaranto). Las
botanas 6ptimas tuvieron maximo indice
de expansion, contenido de compuestos
fendlicos y flavonoides, actividad
antioxidante y digestibilidad proteinica in
vitro, y minima densidad aparente y dureza.
Debido a sus buenas caracteristicas
fisicas, nutricionales y antioxidantes, las
botanas saludables Optimas son una
buena alternativa para sustituir las botanas
nutricionalmente pobres que dominan el
mercado.

Palabras clave: bocadillos, alimentos
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Nanoparticulas de PLGA cargadas de magiferina: alternativa de
aditivo alimentario
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El uso de las nanoparticulas en la
nanomedicina abarca el empleo de estas
como soportes tras la encapsulacion
de fitofarmacos. Con el empleo de
las nanoformulaciones, un gran
nuamero de compuestos bioactivos han
mejorado su biodisponibilidad, funcion
terapéutica, asi como las reacciones
adversas. Nanoestructuras de PLGA vy
mangiferina fueron evaluadas in vitro en
células tisulares de ratas inducidas con
diabetes, concluyendo que la mangiferina
disminuyen la viabilidad celular atenuada
bajo la condicion diabética. Ademas,
aumentaron las puntuaciones histologicas
de la regeneracion 0sea y mejoraron la
curacion retardada del defecto alveolar en
ratas diabéticas. Por lo que este estudio
tuvo como objetivo evaluar el efecto
citotoxico de nanoparticulas de PLGA
cargada de mangiferina en un modelo de
células mononucleares de sangre periférica
humana (PBMCs).

La obtencion de PBMCs se realiz6 a partir
de 10 mL de sangre en tubo con heparina,
las PBMCs fueron separadas por gradiente
de densidad, el botén celular se suspendié

en medio RPMI suplementado, las
poblaciones celulares se caracterizaron
por citometria de flujo mediante tamano y
granularidad. Se realiz6 un ajuste de 1x108
células en 1 mL de medio suplementado,
las células se incubaron a 37 °C y 5 % de
CO, durante 24 h. Las células se trataron
con las nanoparticulas en concentraciones
de 1 mg/mL, los tratamientos se incubaron
durante 24, 48 y 72 h. La viabilidad celular
se evalué mediante tincion con ioduro de
propidio (IP).

Ningun tratamiento diferencia significativa
a apoptosis ni necrosis sobre el
tratamiento control no tratado y con
diferencia significativa al tratamiento
positivo etopdsido durante 24, 48 y 72 de
exposicion a PBMCs. Las nanoparticulas
de PLGA cargadas de mangiferina
pueden ser una alternativa no téxica como
aditivo alimentario con potencial efecto
nutracéutico.
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nanoparticulas, mangiferina.

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

43



Area del articulo: Inocuidad alimentaria

Evaluacion de un insecticida ecolégico a base de higuerilla
(Ricinus communis)
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En México el empleo de plaguicidas
peligrosos es habitual para controlar
diversas plagas en la agricultura, esta
situacién provoca que los alimentos puedan
presentar el riesgo de contaminacién por
residuos de plaguicidas. El objetivo de esta
investigacion fue elaborar un bioinsecticida
a base de higuerilla (Ricinus communis). Se
recolectohiguerillaVerde (HV)yroja (HR)en
la comunidad de Leopoldo Sanchez Celis,
Angostura y se trasladé al Laboratorio de
Quimica de la Universidad Politécnica del
Valle del Evora para la obtencion del aceite
esencial por hidrodestilacién y la extraccion
etandlica de metabolitos secundarios. El
extracto etandlico fue obtenido al procesar
120 g de semillas y hojas las cuales fueron
previamente lavadas, desinfectadas vy
trituradas. El aceite esencial se obtuvo
por medio de destilacion por vapor.
Posteriormente, se llevaron a cabo los
bioensayos en laboratorio con el Gorgojo
del frijol (Acanthocelides obtectus)
con el extracto al 20%. Los resultados
demuestran que la obtencién de aceite

esencial se considera poco redituable ya
que las hojas de higuerilla contienen un
0.003% de aceite esencial y en semilla fue
descartado. Con la metodologia empleada
se obtuvieron 10.03 g de extracto de
hojas de HV, 12.16 g de la hoja de HR,
18.33 g de la semilla de HV y 17.80 de
la semilla de HR, lo que representa un
rendimiento del 33.5 al 50.5 de hoja de
higuerilla y del 60.3 al 61.1 % en semilla
de higuerilla. Finalmente, los bioensayos
en Gorgojo del frijol evidenciaron las
siguientes mortalidades: 93.3 + 5.8%
con hoja de HV, 96.7 £ 5.8% con hoja de
HR, 53.34 + 5.8% con semilla de HV y
13.34 £ 5.8 % con semilla de HR, con lo
anterior se puede concluir que el extracto
etandlico de higuerilla tiene potencial para
ser empleado como bioinsecticida con el
gorgojo del frijol.
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Acanthocelides obtectus

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

44


mailto:monica.acuna@upve.edu.mx

Area del articulo: Inocuidad alimentaria

Elaboracion de fertilizante agricola organico utilizando conchas de pata de
mula (Anadara tuberculosa)
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En la agricultura el uso de fertilizantes
sintéticos es elevado lo cual provoca
efectos negativos en la salud de las
personas y contaminaciéon en los suelos
agricolas. La pata de mula (Anadara
tuberculosa) es un molusco que es
comunmente comercializado por las
comunidades pesqueras de Sinaloa; su
concha compuesta mayoritariamente de
calcio genera toneladas de residuos que
no son aprovechados, e inclusive provocan
una fuerte contaminacién en las mismas
comunidades. El objetivo principal de este
proyecto es la extraccién de calcio de
estos residuos, esto con el fin de que sean
empleados como un fertilizante y regulador
de suelos. Las conchas fueron limpiadas
con agua potable y un cepillo de alambre
y después se trataron con NaOH al 10%
(20 horas) y posteriormente fue secadas
a 85-90°C durante 30 minutos y molida
manualmente. La harina fue tamizada
y reducida a un tamano de particula de
< 0.71 mm. Posteriormente, se llevd a cabo
una lixiviacion acida con acido clorhidrico

al 37.5% y adicién de acido citrico para
obtener el citrato de calcio. Se colocaron
72.9 gr de harina y 300 mL agua destilada
en agitacion a 350 RPM, se afiadieron 126
mL de acido clorhidrico y 1.8 litros de agua
destilada. Las sales de citrato de calcio
fueron precipitadas con 218.9 mL de acido
citrico 60% (proporcion 3:1, acido citrico:
harina de concha), inmediatamente se le
afnadieron 364.5 mL de NaOH al 60% (p/v)
(proporcién 5:1, NaOH: harina de concha)
en ebullicion por 20 min. El precipitado se
recupero por filtracion al vacio y fue secado
a 80 °C durante 12 horas. A partir de 72.6
gr de harina de concha se obtuvieron 56.16
gr de citrato de calcio con una recuperacion
de 74.2 % de calcio disponible (Ca?*). El
citrato de calcio obtenido puede emplearse
como fertilizante organico en cultivos de
interés econémico en el Estado.

Andara tuberculosa,
fertilizante organico,
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Efecto del mango Ataulfo en la reduccion del tejido adiposo en
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El sindrome metabdlico (SMet) es un
conjunto de alteraciones metabdlicas que
aumentan la probabilidad de desarrollar
enfermedades cronicas no transmisibles.
Los factores de riesgo caracteristicos
son inflamacion sistémica, grasa corporal
central elevada, hiperglucemia, niveles
altos de triglicéridos, entre otros. El mango
Ataulfo tiene un alto valor nutricional debido
a la presencia de varios compuestos
bioactivos asociados con la reduccion
de inflamacion celular. Sin embargo, sus
mecanismos metabdlicos siguen sin estar
claros. El objetivo de este estudio fue
evaluar los efectos de los subproductos
del mango Ataulfo sobre la inflamacion
del tejido adiposo mediante histologia
en ratones C57BL/6N con sindrome
metabdlico.

En el presente estudio se utilizaron 50
ratones C57BL/6N que se distribuyeron
de la siguiente manera: grupo control
(dieta estandar (DE) n=6)), grupo-SMet
(DE mas solucion sacarosa (50%) (n=6)),
SMet-pulpa (DE mas 10% de pulpa (n=6)),
SMet-cascara (DE mas 10% de cascara
(n=6)) y SMet-fibora (DE mas 10% de
fibra-cascara (n=6)). Tras la eutanasia, se
extirpo el tejido adiposo. Las secciones del

tejido adiposo se embebieron en parafina.
Se tifieron con Hematoxilina-Eosina. La
morfologia del tejido adiposo se evaluo
con un microscopio y la morfometria de
los adipocitos se evaludé con el Software
ImagelJ.

Se observa la presencia de estructuras
en forma de corona en el grupo-SMet
en comparacion con los otros grupos. El
tamafo de los adipocitos de los grupos
SMet-pulpa (19%), SMet-cascara (58%)
y SMet-fibra (64%) redujeron su tamafo
en el porcentaje correspondiente en
comparacion con el grupo-SMet. El grupo
SMet-cascara mostré el menor tamafio
de células adiposas en comparacion con
los otros tratamientos. En conclusion,
los subproductos de mango Ataulfo
demostraron una  disminucién  del
tejido adiposo, como efecto potencial
antiinflamatorio asociado con el desarrollo
de SMet.
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Botana funcional formulada a partir de maiz azul, mezquite y jamaica
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COVID-19yenfermedades notransmisibles
fueron las principales causas de muerte
en México en 2021. Entre los principales
factores de riesgo para el desarrollo de
estas patologias destacan la edad, la carga
genética y la alimentacion. Los alimentos
funcionales ricos en fitoquimicos, como
los compuestos fendlicos, representan
una  alternativa como tratamiento
preventivo o coadyuvante de este tipo de
enfermedades. Por ello, el objetico de este
trabajo fue desarrollar una botana funcional
con alto contenido de fitoquimicos vy
valor antioxidante mediante el empleo de
condiciones optimas de extrusion a partir
de maiz azul (78%), semilla de mezquite
(12%) y jamaica (10%). Como técnica de
optimizacion, se aplico el método numérico
de deseabilidad global de la metodologia
de superficie de respuesta, para obtener
una botana funcional extrudida optimizada
(BFEO) con las mejores caracteristicas
fisicas [valores maximos de indice de
expansion (IE) y valores minimos de
dureza (Du) y densidad aparente (pA)] y

totales (AT) y flavonoides totales (FT)] y
actividad antioxidante (AAox). Se empled
un extrusor de laboratorio de tornillo
simple. Las variables de proceso fueron
la temperatura de extrusion (120-170 °C)
y velocidad de tornillo (50-240 rpm). La
combinacién éptima de las variables de
extrusion fue de 143 °C / 240 rpm, con
deseabilidad global de 0.74. La BFEO tuvo
valores altos de IE (1.7), CFT (395 pmol
equivalentes de acido galico/100g, bs), AT
(18.503 pmol equivalentes de cianidina
3- glucdsido/100g, bs), FT (30 umol
equivalentes de catequina/100g, bs), AAox
(6653 umol equivalentes de Trolox/100g,
bs), y valores bajos de Du (10.4 N) y pA
(0.413 g/cm 3). Debido a su alto contenido
de fitoquimicos y valor antioxidante, la
BFEO podria ser utilizada en la prevencion
de enfermedades y como alternativa
saludable a las botanas comerciales
disponibles en el mercado.

Palabras clave: Extrusion, optimizacion,
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El crecimiento consciente sobre la
importancia de los alimentos funcionales,
la versatilidad de la jamaica (alto valor
de residuos), la evolucion de las botanas
hacia opciones mas saludables y el
potencial transformador de la extrusion
generan oportunidades de disefio de
alimentos con potencial nutracéutico. El
objetivo de este estudio fue evaluar los
cambios nutrimentales durante el proceso
de extrusién de una mezcla de residuos
de decoccion de céliz de jamaica (RDCJ)
y maiz morado (MM) bajo condiciones
optimizadas. Se elaboraron botanas a partir
de una mezcla 12.38 - 87.62% RDCJ-MM
(BDEO) y una mezcla 100% MM (BDEM)
como testigo, a una velocidad de tornillo de
240 rpm y una temperatura de 132 °C, se
evaluaron las caracteristicas proximales:
humedad, proteina (N*6.25), fibra soluble e
insoluble, ceniza y lipidos de las muestras,
se realizaron segun las metodologias
de la AOAC; el contenido de hidratos de
carbono se calculd por diferencia. Los
resultados mostraron que en cuanto a

la BDEO se encontré6 un aumento en el
contenido de fibra insoluble (26.62%), los
valores de proteina, grasa y fibra soluble
no presentaron diferencia estadistica
comparada con la mezcla sin extrudir (6.92,
5y 10.96% para la BDEO y 5.81, 448 y
10.14% para la mezcla), mientras que en
la BDEM se cuantific6 mayor porcentaje
de humedad (9.10%) pudiendo afectar
la estabilidad. La comparacion entre la
BDEO y BDEM se observa que la BDEM
presentd un valor mas alto de humedad y
de proteinas, por la composicion natural del
maiz; mientras que las BDEO presentaron
valores altos de fibra soluble e insoluble
ambas con propiedades funcionales. Se
concluye que la mezcla de residuos de
decoccion de cdliz de jamaica y harina
de maiz morado son una alternativa de
elaboracion de productos alimenticios tipo
botanas, con aporte alto de fibra soluble e
insoluble.

Palabras clave: Jamaica, botana, maiz
morado, contenido nutrimental

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

48


mailto:mdmuy@ciad.mx

Area del articulo: Salud Publica

Un coctel de bacteriéfagos contra Enterobacter cloacae, patégeno
vinculado a la obesidad
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El sobrepeso y la obesidad afectan a
mas de 2600 millones de adultos a nivel
mundial, siendo México el quinto pais
con mayor prevalencia. La Organizacion
Mundial de la Salud los define como
una acumulacién anormal de grasa con
efectos perjudiciales para la salud. La
etiologia es multifactorial, destacando
la disbiosis intestinal como detonante,
siendo en individuos con obesidad, menos
diversa y con la presencia de bacterias
como Enterobacter cloacae, posiblemente
contribuyendo a la fisiopatologia a
través de la inflamacion. Las estrategias
para modular la microbiota incluyen la
fagoterapia, que al tener un espectro de
infeccidon limitado, no altera la microbiota
natural. Por lo tanto, el presente trabajo
tiene como objetivo evaluar el efecto de
un coctel de bacteriéfagos en la microbiota
intestinal estandarizada de personas
con obesidad, utilizando un modelo ex
vivo. Se caracterizé gendmicamente a un
coctel de bacteriéfagos (AS5 y AS6) de
Enterobacter cloacae y posteriormente
se evaluo su efecto litico en un modelo
ex vivo de microbiota intestinal de
personas con obesidad, mediante analisis

microbioldgicos antes y después de la
inoculacion. Obteniendo como resultado
queestosbacteriéfagosnopresentangenes
relacionados con virulencia, resistencia
a antibidticos o ciclo de vida lisogénico.
Mientras que una vez inoculados en los
biorreactores se observé la supervivencia
a lo largo de las digestiones, con cambios
significativos en la abundancia de
enterobacterias, especialmente en el colon
descendente. Concluyendo que el coctel
de bacteriofagos demostré ser seguro y
los cambios en los recuentos bacterianos
evidencian un efecto litico en la microbiota
intestinal, subrayando la necesidad de
analisis gendmicos mas detallados para
comprender completamente su impacto.
Este estudio destaca el potencial de
la fagoterapia como una estrategia
prometedora para modular la microbiota
en el contexto de la obesidad.
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Los alimentos marinos enlatados son
fuente importante de proteinas de alto
valor biologico para beneficio de los
consumidores en todo el mundo. Pescados
(atuny sardina) y mariscos (almejas, ostras
y mejillones) enlatados son también una
rica fuente de micronutrientes, incluidos
minerales (Ca, K, P) y oligoelementos
esenciales (Co, Cu, Cr, Fe, Mn, Se, Zn);
sin embargo, es imperativo reconocer la
presencia de elementos potencialmente
téxicos, EPT (As, Cd, Hg, Ni, Pb, Sb, Sn).
Estos elementos sin caracter biologico
conocido que suponen un riesgo para la
salud humana, incluso en niveles bajos.

El objetivo de estainvestigacion fue analizar
el contenido de EPT en alimentos marinos
enlatados, dilucidando sus posibles riesgos
no cancerigenos para la salud.

Para ello, se determiné primero la
concentracion de EPT por espectrometria
de masas y se aplicaron ecuaciones
considerando el RfD de cada metal para
estimar el riesgo no cancerigeno (HQ).

Se han estimado los riesgos para nifos,
mujeres y hombres en diferentes rangos
de edad considerando los patrones de
consumo prevalentes en México.

El estudio encontré que solo en los nifios el
consumo de mariscos bivalvos representa
un riesgo potencial no cancerigeno para la
salud (HQ>1).

Aunque los alimentos marinos enlatados
pueden ser una buena fuente de
nutrientes esenciales, los resultados del
estudio indican que almeja y ostiones se
deben consumir con moderacion debido
a los riesgos potenciales asociados con
la exposicion excesiva a los EPT. Esta
precauciéon es particularmente importante
para los niflos que corren un mayor riesgo
de sufrir complicaciones de salud por
consumir alimentos contaminados.

Palabras clave: Oligoelementos, Riesgo a
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de nutracéuticos
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Losnutracéuticosseconocenprincipalmente
como alimentos funcionales que brindan
beneficios para la salud y reducen el
riesgo de enfermedades crénicas.(Karlik
& Ozudogru, 2023). Especialmente, las
plantas desempefian un papel destacado
como nutracéuticos. Sus propiedades se
deben a los metabolitos secundarios que
presentan. Existe el interés de producir
metabolitos secundarios mediante el
empleo de la tecnologia de cultivo de
células vegetales in vitro.(Abdulhafiz et
al., 2022). Esta revisién se centra en el
anadlisis bibliométrico de la producciéon
cientifica del sistema de cultivo de células
y tejido vegetal para la produccion de
metabolitos secundarios con aplicacion
como nutracéuticos. La metodologia que
se realizé fue busqueda bibliografica en
Scopus y Web of Science, empleando
las palabras clave “culture, suspension,
cell, plant, nutraceutical’. Se limité la
busqueda entre los afios 2000-2024. Los
resultados de la busqueda se analizaron
por criterio de documentos por afo,

tipos de documento, autores, afiliacion,
idioma, pais y areas de investigacion.
Los resultados mostraron que los afios
con mas publicaciones cientificas, fueron
2020 y 2022 con 8 publicaciones en cada
uno del tema. Los autores que cuentan
con mas publicaciones son Hano, Abbsi,
Bilal. Son varias las especies interesantes
que han tenido éxito en la produccion
de metabolitos secundarios de interés
nutracéutico, mediante cultivo vegetal in
vitro: Eurycoma longifolia, Paris polyphylla,
Oryza sativa, entre otras. En los ultimos 4
afios se ha presentado un incremento en la
produccion cientifica respecto a la tematica
de Cultivo de células y tejidos vegetales en
la produccion de nutracéuticos. ElI 100%
de la literatura al tema se publica en inglés.

Palabras clave: cultivo vegetal, in vitro,
nutracéuticos, analisis bibliométrico
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Las tortillas en México son elaboradas de maiz blanco, sin embargo, existen otras var-
iedades como el maiz azul, cuyo consumo deberia promoverse, debido a la presencia

de compuestos antioxidantes. De las legu-
minosas consumidas en México destaca la
lenteja, grano con alto contenido en protei-
na (20-31 %), fibra, y bajo en lipidos. Por lo
anterior, la combinaciéon de maiz y lenteja
puede incrementar la calidad proteinica y
compuestos bioactivos en un producto. El
objetivo de esta investigaciéon fue evaluar
el impacto de la adicion de harina de len-
teja sobre el contenido quimico, compues-
tos fendlicos y potencial antioxidante de
tortillas de maiz azul. Para la elaboracion
de tortillas fue utilizado maiz azul, el cual
fue nixtamalizado; el nixtamal obtenido
fue secado y molido. La harina obtenida
fue mezclada con harina de lenteja (pro-
porcion 70:30) para elaborar tortillas. A
las harinas de tortilla (sin adicionar y adi-
cionada con lenteja) se les evalu6 com-
posicion quimica (proteina, lipidos, cenizas
y carbohidratos). Asimismo, se realizaron
extractos libres y ligados para evaluar el
contenido total de fendlicos y potencial
antioxidante por ORAC. La adicién de ha-
rina de lenteja en tortilla mostré un incre-
mento (p < 0.05) en proteina (48 %, 11.53

y 17.07 g/100 g, bs) y cenizas (7 %, 1.68
y 1.80 g/100g, bs. Asimismo, incrementé
(p = 0.05) fendlicos totales (21.4 %, 138.5
y 168.1 mg EAG/100 g, bs) y potencial an-
tioxidante (82 %, 3,419.3 y 6,223.7 pmol
ET/100 g, bs), con respecto a la tortilla sin
adicionar. Tortillas de maiz azul adiciona-
das con harina de lenteja son una alterna-
tiva como alimento funcional que brindara
mayor contenido de proteina, fendlicos y
potencial antioxidante.

Palabras clave: Tortilla, lenteja, proteina,
fendlicos
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El agua es esencial para la vida y todas
las personas deben disponer de un
abastecimiento que sea suficiente, seguro
y accesible. La presencia de contaminantes
microbiologicos, como  Pseudomonas
aeruginosa, en al agua de uso y consumo
humano pueden tener efectos adversos
en la salud. Para evaluar los impactos a la
salud debido a los contaminantes presentes
en el agua se requiere comprender el
destino y el transporte de estos a través de
las redes distribucion. Esta investigacion
tiene como objetivo cuantificar la presencia
de Pseudomonas aeruginosa en el agua
de consumo humano de la zona urbana de
Culiacan, Sinaloa. Para la cuantificacion de
Pseudomonas aeruginosa en el agua de
consumo humano, se tomaron muestras
de agua durante el mes de enero de 2024.
Se tomaron muestras antes y después del
proceso de potabilizacion en dos plantas
potabilizadoras de la zona urbana. Ademas,
se tomaron muestras de agua de grifo,
garrafén y dispensador en 30 viviendas.
La cuantificacibn de Pseudomonas
aeruginosa se realizd6 mediante la técnica

de filtracién por membrana, siguiendo la
metodologia de la NOM-201-SSA1-2015,
con modificaciones. La confirmacién de
las colonias presuntiva se realizé mediante
la prueba de agar leche de la NOM-201-
SSA1-2015 y las pruebas de oxidasa y
catalasa. Se identifico la presencia de
Pseudomonas aeruginosa en el 28.2%
(27/96) de las muestras analizadas. El
46.7% (14/30) de las casas analizadas
mostré presencia de esta bacteria. Las
muestras de agua en las se presentd una
mayor prevalencia fue en las muestras de
agua de dispensador (36.7%), seguida del
agua de garrafon (33.3%), mientras que en
las muestras de agua de grifo se obtuvo
una prevalencia del 13.3%. Es necesario
un seguimiento sanitario mas estricto para
evitar que el agua de consumo humano
pueda tener efectos adversos en la salud
de la poblacion.

Palabras clave: Pseudomonas
aeruginosa, agua de consumo humano,
agua de garrafén, agua de grifo.
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Acinetobacter baumannii es un patégeno
oportunista conocido por su capacidad
para formar biopeliculas. El uso excesivo
de antibiéticos ha fomentado el desarrollo
de estrategias innovadoras como el uso de
aceites esenciales. Por lo tanto, se evalué
la eficacia del aceite esencial de orégano
(Lippia graveolens) y sus compuestos
terpenos carvacrol y timol, para inhibir
la formacion de biopeliculas de A.
baumannii. Inicialmente, se determinaron
las concentraciones minimas inhibitorias y
bactericidas del aceite esencial de orégano,
carvacrol y timol por medio de la técnica de
micro diluciéon en caldo. Posteriormente, se
determiné el efecto de estos tratamientos
sobre biopeliculas por medio de produccion
de biomasay conteo de bacterias adheridas
en superficies de acero inoxidable. En este
contexto, los tratamientos presentaron
una concentracién minima inhibitoria de
0.6, 0.3 y 2.5 mg/mL y una concentracién
minima bactericida de 1.2, 0.6 y 5 mg/
mL, respectivamente. Asimismo, las dosis

sub-inhibitorias de cada tratamiento
redujeron la formacién de biopeliculas de
A. baumannii. El carvacrol a 0.15 mg/mL
mostré mayor potencial inhibitorio, logrando
una reduccion del 95 % en biomasa y
1.15 log UFC/cm? en comparacién con las
biopeliculas no tratadas. Adicionalmente,
ell aceite esencial de orégano y el timol
mostraron reducciones de 0.6 log UFC/cm?
y 0.4 log UFC/cm?, respectivamente, sin
afectar la viabilidad celular. En conclusion,
este estudiodemuestra la eficacia del aceite
esencial de orégano y sus compuestos
terpenos carvacrol y timol para inhibir la
formacion de biopeliculas de A. baumannii
y proporcionar informacion valiosa sobre su
uso potencial para el control de bacterias
patdgenas en el ambiente industrial que
presenten resistencia a los antibidticos.
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La mastitis es una enfermedad que
ocasiona pérdidas economicas por la
disminucion en la cantidad y la calidad de
la leche. Es importante detectarla en una
etapa subclinica debido a la reduccién
en la capacidad de sintesis y secrecidn
de la glandula mamaria. En esta etapa
no se muestran cambios aparentes en la
glandula, sin embargo, hay un incremento
en el numero de células somaticas que se
encuentran en la leche en respuesta a un
proceso inflamatorio. El objetivo de este
trabajo fue identificar la mastitis subclinica
mediante la prueba de California, como
un indicador indirecto de la presencia de
células somaticas en la leche de cabras
de rebafios caprinos de tipo familiar.
Entre los meses de febrero a mayo de
2023 se trabajo en 21 rebafios de seis
comunidades del municipio de Santa
Cruz de Juventino Rosas, Guanajuato. La
prueba de California se aplicé a hembras
en produccién, adicionalmente, se

colectaron 20 ml de leche de las cabras
positivas a la prueba para su diagnéstico
bacterioldgico. Se analizé la leche de 430
cabras en produccion, en donde, el 27.6%
de las cabras fueron positivas a la prueba
de California. En el estudio bacteriolégico,
se identificaron a  Staphylococcus
haemolyticus, S. hyicus, S. chromogenes,
S. caprae y S. epidermidis. En conclusion,
no hubo correlacién entre la prueba de
california y los animales en que se logro el
aislamiento de microorganismos causantes
de mastitis, sin embargo, es recomendable
corregir las deficiencias en el ordeno, ya
que es posible la diseminacion de estas
bacterias entre los animales, poniendo
en riesgo su salud y la calidad de la leche
destinada para consumo humano.

Palabras clave: mastitis, caprinos, prueba
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Los géneros Penicillium y Aspergillus, son
agentes productores de aflatoxinas. Existen
cuatro tipos principales de aflatoxinas (B1,
B2, G1 y G2). La aflatoxina B1 es la mas
comun y la mas toxica, clasificada como
hepatocancerigena. ElI ganado vacuno
al ingerir alimentos contaminados con
aflatoxina B1 puede generar un metabolito
por biotransformacién en el higado
conocido como aflatoxina M1; la cual puede
excretarse a través de la leche cruda y
productos lacteos derivados, por lo tanto,
puede representar un problema de salud
publica. En México, donde el consumo
de leche sin pasteurizar es comun, se
han establecido regulaciones como la
NOM-243-SSA1-2010 que establece un
limite maximo permitido de 0.5 ppm de
aflatoxina M1 en productos lacteos; no
obstante, existe escasa informacion sobre
la deteccion y concentracién de aflatoxina
M1 en leche cruda. Por lo tanto, el objetivo
de esta investigacion sera identificar a los
hongos productores de aflatoxina M1, asi
como detectar y cuantificar la aflatoxina
M1 en leche cruda producida en Sinaloa.

Lametodologia propuesta sera la siguiente:
Se realizara un muestreo de leche cruda
en El Pozo, Sinaloa; posteriormente se
inoculara 20 pL de la leche cruda en el
medio de cultivo PDA-AL, se incubara
durante 7 dias a 28 °C; se identificaran
los hongos a nivel morfolégico mediante
la observacion del micelio, forma y tamano
de conidios; asi como la forma y color
de las colonias; mediante microscopia
Optica. Para la identificacion molecular,
se amplificara la regidbn gendmica
conservada ITS por PCR convencional
con posterior secuenciacién. Finalmente,
para la deteccion y cuantificacion de la
aflatoxina M1 se utilizara el kit Reveal®
Q + y se obtendran los resultados por
inmunofluorescencia.

Palabras clave: Aflatoxinas, aflatoxina
M1, leche cruda, hongos productores de
aflatoxinas
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En el contexto de la acuicultura, V.
parahaemolyticus, V. cholerae y V.
alginolyticus representan una amenaza
debido a que sus infecciones provocan
pérdidas en la produccién y el comercio
de especies de relevancia econdmica,
como el camardén blanco (Litopenaeus
vannamei). Esto ha llevado a explorar
soluciones novedosas para su control. Por
ello, el objetivo de este trabajo fue evaluar
la actividad antibacteriana de compuestos
fendlicos (CF) contra Vibrio spp., su efecto
en la permeabilidad de la membrana (como
posible sitio de accion), asi como su efecto
en la energia superficial. La actividad
antibacteriana de los CF se evalué
mediante microdilucién y los cambios
en la permeabilidad de la membrana
mediante el ensayo de absorcion de
cristal violeta (CV), mientras que la
energia superficial se determiné mediante
espectrofotometria. Los flavonoides,
quercetina 'y morina, presentaron las
concentraciones  minimas inhibitorias
(CMIs) mas bajas (64 pg/mL para las tres
cepas), seguido del acido tanico (CMIs de
256 - 1024 pg/mL). Mientras que las CMIs
de los acidos ferulico y galico fueron de
5000 y >5000 pg/mL, respectivamente.

Ademas, a concentraciones de 0.125-
1.0 X CMI, quercetina, morina y acido
tanico incrementaron la permeabilidad
de la membrana de las cepas de manera
dosis-dependiente. A la CMI, la absorcion
de CV fue de 78.2-88.8% para V.
parahaemolyticus, 86% para V. cholerae
y 93.8-97% para V. alginolyticus, siendo
mayores (p<0.05) a la observada en las
cepas control (52.4%). Ademas, a esta
concentracién las cepas tratadas con los
CF presentaron cambios en su energia
superficial (controles: 30.67 — 37.22 mJ/
m? vs. tratamientos: 31.42 — 48.23 mJ/
m?), lo que indica cambios en su caracter
hidrofobico. Los resultados obtenidos
demuestran que los CF evaluados tienen
actividad antibacteriana e incrementan la
permeabilidad de la membrana de Vibrio
spp. y alteran su energia superficial.
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Recientemente, el consumo de productos
vegetales frescos ha sido asociado
a numerosos brotes y enfermedades
gastrointestinales en diferentes paises.
Este tipo de alimentos se pueden
contaminar a lo largo de su produccion,
transporte o manejo desde el campo
hasta el punto de venta; sin embargo, la
prevalencia de patégenos transmitidos
por vegetales consumidos no esta bien
documentada desde la perspectiva de
salud aunado al consumo por persona de
hortalizas frescas en forma de ensaladas,
que en México es desconocido.

En este trabajo se analizaron un total de
128 muestras de vegetales (32 ensaladas
frescas (lechuga, =zanahoria, pepino),
32 ensaladas frescas (lechuga, pepino,
betabel) 32 de lechuga orejona y 32 de
cilantro) de acuerdo con lo establecido en
el Manual de Bacteriologia Analitica (BAM-
FDA, 2011), y la NOM 210 (SSa, 2014). La
identificacion genotipica se hizo mediante
la amplificacion de genes blanco para
diferentes patotipos de Escherichia coli.

Se obtuvieron 334 aislados de los cuales
se confirmaron 78 como E. coli. E. coli
enterotoxigénica fue confirmada en el
51.56% de los aislados confirmados
(cilantro  (78.78%), lechuga (9.09%),
ensalada verde 1 (9.09%), ensalada verde
2 (3.03%), mientras que los patotipos
EHEC, EPEC y EAEC no se detectaron en
las muestras analizadas.

La venta de productos horticolas
(ensaladas o legumbres) en via publica o
mercados en zonas de la CDMX ademas
de la modificacion de los estilos de vida
sugieren cambios significativos en el
consumo de hortalizas que dan como
resultado un aumento en la demanda
y por lo tanto un creciente numero de
enfermedades gastrointestinales.

Palabras clave: Escherichia  coli,
Hortalizas, Patotipos, Inocuidad

Revista Bio Ciencias 11(Suppl), e1655.

58


mailto:cvs@xanum.uam.mx

Area del articulo: Calidad de alimentos

Diferencias de sexo del desarrollo de EHGNA en ratones inducidos
con sacarosa

Vega-Burgueio, M.J.", Torres Montoya, E.H.2, Zazueta-
Moreno, J.M.2, Barrén-Cabrera, E.M.", Osuna-Martinez, U.3,
Urias-Garcia, E.J.", Salinas-Garza, T.D.", Ochoa-Acosta, D.A.",
Vergara-Jiménez, M.J."

" Facultad de Ciencias de la Nutricién y Gastronomia, Universidad Autonoma de Sinaloa,

Culiacan de Rosales, México. 2. Facultad de Biologia, Universidad Auténoma de Sinaloa,

Culiacan de Rosales, México. 3. Facultad de Ciencias Quimico-Bioldgicas, Universidad
Auténoma de Sinaloa, Culiacan de Rosales, México.

* E-mail: mjvergara@uas.edu.mx

La ingesta de sacarosa es un factor de
riesgo potencial para el desarrollo de
enfermedad por higado graso no alcohdlico
(EHGNA). Caracteristicas individuales
como el sexo juegan un papel en la
variacién bioldgica y la progresion de la
enfermedad, potencialmente relacionadas
con la regulacion genética. Autores han
reportado genes como el ¢cd36 y adipor1
como posibles biomarcadores deldesarrollo
de esta patologia. Esta investigacion tuvo
como objetivo evaluar las diferencias
de sexo en los cambios bioquimicos,
histopatolégicos y de expresién génica
asociados con el desarrollo de EHGNA en
ratones de la cepa C57bl/6N los cuales
recibieron una dieta alta en sacarosa.
Cuarenta ratones, machos y hembras
de la cepa C57bl/6N, fueron asignados
aleatoriamente a grupos experimentales
con acceso libre a dietas control o altas en
sacarosa (solucion al 50% de sacarosa)
durante 20 semanas. Después del
sacrificio, se recogieron sangre y tejido
hepatico para su posterior analisis. En
cuanto a las determinantes bioquimicas,
el grupo de hembras con dieta alta en

sacarosa, mostraron niveles elevados de
glucosa, insulina y triglicéridos hepaticos
en comparacion con los ratones machos
con la misma intervencién. Respecto
al analisis histopatolégico, se reportd
EHGNA moderada a alta en las hembras
con dieta alta en sacarosa y EHGNA leve
a moderada en machos, mientras que los
grupos controles no alcanzaron un grado
patolégico de clasificacion. Respecto a
la expresion de los genes de interés, se
observaron variaciones especificas de
sexo en la expresiéon del gen ¢d36 con un
aumento en las hembras con sacarosa
en comparacion con el grupo de machos,
y la expresion del gen Adipor1 tuvo una
disminucion significativa en el grupo de
hembras en respuesta a la dieta alta en
sacarosa en comparacion con el grupo
control. Estos hallazgos enfatizan la
importancia de considerar las disparidades
de sexo en el estudio de la EHGNA.
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En México las enfermedades
cardiovasculares, la diabetes mellitus y los
tumores cancerosos son las principales
causas de muerte. La combinacion de
maiz azul, mezquite y calices de jamaica,
para la elaboracién alimentos, representa
una opcién viable para minimizar el
efecto nocivo de estas enfermedades;
esto, debido a sus altos contenidos de
compuestos bioactivos. En este trabajo
se desarrolld6 una mezcla compuesta
optimizada a base de harinas de maiz azul
extrudido (HMAE), vainas de mezquite
fermentado-extrudido (HVMFE) y jamaica
(HJ) adecuada para elaborar tortillas
funcionales. Se us6 un disefo experimental
L-Optimal (disefio para mezclas); factores:
nivel de inclusion de las tres harinas
(HMAE = 56.50-82.94%, HVMFE = 1.54-
25.73%, HJ = 5.00-15.00%)0; 16 mezclas.
Se elaboraron tortillas a partir de cada
mezcla. Se usé método numérico como
técnica de optimizacién para obtener
tortillas con las mejores caracteristicas
nutracéuticas [valores maximos de

compuestos fendlicos totales (CFT),
antocianinas (AT), flavonoides (FT),
actividad antioxidante (AAox)] y adecuada
aceptabilidad sensorial. La mezcla
compuesta optimizada consistié en 82.8%
HMAE, 10% HVMFEy 7.2% HJ. Las tortillas
funcionales producidas con esta mezcla
tuvieron valores altos de CFT (3,559 mg eq.
de ac. galico/100g, bs), AT (11.7 mg eq. de
cianidina 3-glucosido/100g, bs), FT (37.7
mg eq. de catequina/100g, bs), AAox (5,912
pmol eq. de Trolox/100g, bs) y valores
adecuados de aceptabilidad sensorial.
Debido a sus propiedades nutracéuticas
mejoradas y su aceptacion sensorial,
las tortillas funcionales, obtenidas con la
mezcla compuesta optimizada, son una
estrategia novedosa que podria ser usada
para reducir las enfermedades crénicas
degenerativas en México.

Palabras clave: Extrusion, optimizacion,
fitoquimicos, alimento funcional.
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La industrializacion del camarén genera
grandes cantidades de residuos, los
cuales son considerados como una fuente
potencial de contaminacion ambiental,
ya que se descomponen rapidamente
en sustancias inorganicas de dificil
degradacion. El objetivo de este trabajo fue
evaluar la calidad de chile en polvo a base
de residuos de camarén. Los residuos de
camaron se lavaron con agua fria y se
sometieron a cocciéon en agua hirviendo
durante 10 minutos. Los chiles serranos
se lavaron, desinfectaron, se cortaron
en rajas y se les retiro las semillas. Los
residuos de camaron cocidos y los chiles
se deshidrataron en un horno eléctrico a
65°C por 3 horas y después se trituraron
en una licuadora junto con chile de arbol
y sal por 2 minutos. El polvo resultante se
pasoé por un tamiz para reducir su tamano.
La evaluacién de la calidad del producto
terminado incluyd analisis fisicoquimicos
(pH, grados brix y actividad de agua),
analisis nutrimentales (proteina, lipidos
y minerales) y evaluacién sensorial
aplicada a 30 jueces no entrenados en

donde se evalud el color, olor, sabor y
textura en una escala hedonica a 10
puntos. Los analisis se presentaron como
media * desviacion estandar. Todos los
analisis se realizaron por triplicado (n=3).
Los analisis fisicoquimicos arrojaron un pH
7.6710.05 asi como 3.53+0.20 de grados
brix. El contenido de actividad de agua fue
de 0.78+0.00 y humedad de 7.04g/100g.
Respecto al contenido nutrimental, se
obtuvieron 6.569/100g de proteina,
5.14g/100g de lipidos y 25.67g/100g de
minerales. En la evaluacién sensorial, los
jueces otorgaron calificaciones entre 8
y 10 para los cuatro atributos evaluados.
Es decir, el producto tuvo una muy buena
aceptacion por parte de los jueces no
entrenados. Se logré obtener un producto
alimenticio con alto valor agregado
mediante el aprovechamiento de residuos
de camaron y dos variedades de chile.

Palabras clave: chile, residuos, camaron,
contenido nutrimental.
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se encuentra entre los 10
principales  paises productores de
camaréon a nivel mundial, la especie
Litopenaeus vannamei destaca en esta
produccién. La acuicultura del camaron
ha realizado innovaciones tecnologicas
con el fin de mejorar su competitividad,
sustentabilidad y desarrollo econdmico.
AuUn con estas innovaciones, la inocuidad
de esta actividad se ve comprometida
por la presencia de contaminantes como
microplasticos (MP). EI objetivo del
proyecto fue evaluar la presencia de MP en
camaron Litopenaeus vannamei cultivado
en el estado de Nayarit. Para el analisis
de los MP se consideraron dos ciclos de
cultivo (2019 y 2020), en cada ciclo de
cultivo se recolectaron camarones de talla
comercial de 100 granjas que incluyeron
la zona sur, centro y norte del estado. Se
realiz6 digestion con acido nitrico (55%)
de 5 tractos gastrointestinales por muestra
durante 48 h en agitacion constante.

México

La solucion digerida se filtré con filtros de
fibra de vidrio (Whatman tamafio de poro
de 0,7um). La visualizacién se realizé con
microscopio estereoscopico y microscopio
de fluorescencia, identificando: tamafio,
longitud, forma y color. En el ciclo de
cultivo 2019 se observaron mayor cantidad
de MP (110 particulas). En los dos ciclos
analizados el MP predominante fue la fibra.
El color abundante para el ciclo 2019 fue el
transparente, mientras que para el 2020 el
azul. El tamafio de los MP se encontré en
un intervalo de 1,651-4.48 ym. Los MP en
camaron para consumo humano son fuente
de contaminacién difusa, representan
riesgo para ecosistemas acuaticos, zonas
de cultivo y la salud del consumidor.

Palabras clave: inocuidad, acuicultura,
contaminante, microplasticos.
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