EFECTO DE LOS COMPUESTOS FENOLICOS DEL MAiZ MORADO SOBRE LA DIGESTIBILIDAD
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INntroduccion

La aparicion de enfermedades cronicas no transmisibles (ENT) como la Diabetes

Tipo II se ha relacionado con el consumo prolongado de almidon presente en

productos ultraprocesados, debido a que se generan respuestas glicémicas

elevadas tras su consumo. Por lo que dentro de la industria alimentaria se ha

estudiado el efecto del tipo de procesamiento y la presencia de algunos

compuestos bioactivos para obtener fracciones digeribles de almidon con un

proceso de liberacion de glucosa mas lento en funcion del tiempo. Por lo anterior,

este estudio tuvo como objetivo determinar el efecto de los compuestos
fenolicos del maiz morado sobre la digestibilidad in vitro del almidon

utilizando arepas tipicas colombianas como alimento modelo.

Resultados y Discusion
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Figura 1. Contenido total de compuestos fendlicos
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La muestra del maiz a la cual no se le
aplicO ningan tratamiento térmico
(MC)fue en la que se obtuvo una mayor
retencion de compuestos fenolicos con
una media de 14,4 mg EAG/¢ de muestra
y en menor medida se presenta los
valores para el maiz por coccion
tradicional (MMN) asi como para el

maiz nixtamalizado (MMX).

Grafico 1. Digestibilidad in vitro del almidon en maices
sometidos a coccion tradicional
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Grafico 2. Digestibilidad in vitro del almidon en maices
nixtamalizados

En relacion con la digestiblidad del almidon, tras la coccion tradicional (Grafico 1)

el maiz morado siguid una trayectoria diferente a la del maiz blanco (MBTC), su

hidrolisis de almidon se presentd de forma mucho mas lenta y en menor tiempo con

un porcentaje de 43.7%.Similares comportamientos sobre la velocidad de digestion

de almidon se presentaron en los procesos de nixtamalizacion (Grafico 2).
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Tabla?. Contenido de almigon resisitente en diferentes
tratamientos termicos.

La presencia de compuestos fendlicos
en el maiz morado podria ser un factor
para explicar las bajas digestibilidades
representadas por un mayor contenido
de almidon lentamente digerible (ALD)
representan aquel almidon que no pudo
ser completamente digerido dando

como resultado un incremento en el
almidon resistente (AR), (Tabla 1).
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Conclusiones

1. La presencia de compuestos fendlicos del maiz

morado afecta la digestibilidad del almidon
mostrando fracciones con una velocidad de
digestion menor en comparacién con el maiz
comun.

2. Una baja digestibilidad de almidon resulta en
el incremento del almidon resistente en los

procesos de  coccion  tradicional |y
nixtamalizacion, por lo cual el maiz morado es
un alimento con potencial para disminuir la
respuesta glicémica.

3. El maiz morado puede ser utlizado con el fin
de potenciar sus propiedades funcionales y
promover su consumo en preparaciones
tradicionales representativas por la poblacion

colombiana.
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