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Impacto de la liofilización sobre la calidad antioxidante y los ácidos orgánicos en subproductos de la industria de bebidas détox 
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Los tejidos de subproductos y descartes de la industria de bebidas détox constituyen una fuente potencial de ingredientes bioactivos y funcionales ya que contienen fibras, pectinas, ácidos orgánicos, antioxidantes y pigmentos. Su reutilización permitiría reducir la contaminación e innovar generando productos con valor agregado. El objetivo de esta investigación fue caracterizar la calidad antioxidante (CA: capacidad antioxidante, FT: Fenoles totales y Asc: Ácido Ascórbico) y el contenido de ácidos orgánicos (Cit: Ácido Cítrico y Mlc: Ácido Málico) en bagazos Frescos (F) y Liofilizados (L) generados en la elaboración de bebidas Detox prensadas en frío. Se tomaron muestras (2 kg) del bagazo de 3 partidas de producción (23/09/2021, 11/11/2021 y 6/12/2021) de un jugo détox conteniendo pulpa de manzana, zanahoria y kiwi (40:50:10) de una planta ubicada en Mar del Plata-Buenos Aires. Las mezclas fueron categorizadas en Frescas y Liofilizadas (Rificor LA-B4, Rificor SH, Buenos Aires, Argentina). Se determinó la humedad  (AOAC Nº 934.06) en el bagazo fresco (81%), la Aw (con un analizador de actividad de agua, Testo 650) en el liofilizado (<0.3%) y en ambos se caracterizó la presencia de compuestos bioactivos mediante la determinación de la CA (método del DPPH), los contenidos de FT (Folin Ciocalteau) y Asc., Cit. y Mlc. (HPLC). El tratamiento de liofilización redujo los indicadores de la calidad antioxidante CA, FT y Asc. (46%, 35% y 38% respectivamente) con respecto a los bagazos frescos; sin embargo, el impacto fue menor que en bagazos sometidos a secado convectivo a 70 oC en estudios previos realizados por el grupo de investigación (70%, 79% y 45% respectivamente). La disminución de FT encontrada en las muestras Liofilizadas podría deberse a que la ruptura de la estructura celular, ocasionada por los cristales de hielo generados durante la congelación, facilitaría la liberación de enzimas oxidativas (por ejemplo, la Polifenol oxidasa) que, al no ser inactivadas posteriormente podrían degradar los FT. Algunos autores reportaron estudios en puré de naranja liofilizado dónde se encontró que dicho tratamiento disminuye los FT (hasta un 30%) y los carotenoides (hasta un 59%), pero que no afectaría el ASC y la CA, por lo que afirman que en dicha matriz la CA pareciera estar más relacionada con el ASC (componente mayoritario) que con los FT y los carotenoides. Con respecto al contenido Cit. y Mlc. se cuantificaron valores de 41 y 424 umolequiv/100gMS en los bagazos frescos y en los liofilizados 68 y 215 umolequiv/100gMS respectivamente.  El polvo liofilizado obtenido del bagazo recuperado de la industria de bebidas Detox, el cual actualmente es un residuo, contiene importantes compuestos desde el punto de vista nutricional (Cít., Asc. y FT) y energético (Mlc.) que podrían ser recuperados para generar ingredientes funcionales para la industria alimentaria. El polvo podría ser ofrecido como ingrediente que sustituya, en parte, las harinas blancas y que contribuya con sabor, color y aroma en preparaciones culinarias domésticas.  Resulta interesante profundizar con la caracterización del polvo liofilizado en términos de su calidad microbiológica y sensorial, como también de su vida útil, posibles aplicaciones y aceptabilidad por parte de los consumidores.
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