Seminarios del Doctorado en Ciencias Exactas e Ingenieria 2023

Titulo de Tesis: ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES BIOLOGICAS Y REOLOGICAS DE
UN ALIMENTO PORTADOR (MIEL) CON INCORPORACION DE COMPUESTOS
BIOACTIVOS DE PROPOLEOS OBTENIDOS POR TECNOLOGIAS LIMPIAS

Tesista: Lic. Martin Maximiliano Tolay
Director: Dra. Mariela Gonzalez
Resumen:

El propoleo y la miel son elaborados por las abejas de la miel (4Apis mellifera). El propoleo es
una sustancia resinosa altamente compleja que incluye mas de 300 compuestos, colectada por
las abejas a partir de los brotes o secreciones de plantas frescas y mezclado con cera de abeja
para ser utilizado con diferentes propodsitos en la colmena (1). La miel es un producto
concentrado de azucares elaborado a partir del néctar de las flores, contiene alrededor de 200
compuestos que ejercen varias actividades bioldgicas o farmacologicas, que van desde
antioxidante, anti inflamatoria, antimicrobiana y antihipertensivo a los efectos
hipoglucemiantes. Debido a la presencia de una plétora de compuestos bioactivos, asi como
propiedades fisicoquimicas unicas, la miel ha sido extensamente empleada como medicina,
alimento y agente aromatizante a lo largo de la historia de la humanidad (2).

En la actualidad la produccién apicola representa un sector socio econémico productivo de
gran importancia. Argentina se ha enmarcado internacionalmente como uno de los mayores
productores de miel, destacandose por su calidad y cumplimiento de los estandares establecidos
por los mercados consumidores (3).

Los fluidos constituyen la mayor parte de los alimentos que ingiere el hombre; los adultos
consumen mas productos liquidos y pastosos que alimentos sélidos por la facilidad de ingestion
y digestion; en los nifios y recién nacidos la importancia de los alimentos fluidos y
particularmente liquidos es fundamental (4). La reologia de los alimentos nos permite conocer
los parametros de deformacion de un fluido alimenticio fresco, intermedio o procesado (5).

El objetivo de este trabajo es producir un alimento bioactivo en esferas, formado por el fluido
“Miel — Propodleos”, con actividad antioxidante y caracteristicas reologicas tales, que por su
textura y consistencia sea aceptado por parte de los consumidores.

En esta parte experimental de la tesis se trabajo en particular sobre la miel y elaboracién de
perlas de alginato.

Se realizo la caracterizacion palinologica de la miel proveniente de la localidad de Manantial,
Tucuman, provista por la Facultad de Agronomia, Zootecnia y Veterinaria -UNT

La caracterizacién botanica y geografica de mieles es una herramienta de valor en la
comercializacion, ya que es conocido que el analisis microscopico de las mieles, permite
identificar el recurso nectarifero utilizado por Apis mellifera.



Se determinacion de la miel indica que miel Multifloral de Citrus sp, Oxalis sp y de tipo
polinico no identificado (posible Stenolobium sp)

Se llevo a cabo el estudio reoldgico de la solucion de alginato 4% p/v pH=7 y de esferas
producidas con CaCl; [0,1 M].

La muestra de alginato presentdé comportamiento pseudoplastico. Su viscosidad a velocidades
de deformacion bajas (< 0,2 s-1) fue no = (56,3 = 0,3) Pa.s y su viscosidad a la maxima
velocidad de deformacion evaluada (100 s-1) de 5,01 Pa.s. Presentd comportamiento
tixotropico y viscoelastico y comportamiento lineal con la frecuencia angular 1,0 rad/s < o <
30 rad/s.

Las perlas producidas fueron relativamente esféricas de 2 mm de diametro aproximadamente,
con textura/consistencia semejante a la de un s6lido blando. Las perlas no “fluyen” por si solas.
la muestra analizada tiene un comportamiento de fluido pseudopléastico.
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