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RESUMEN

Dado el creciente interés de los consumidores por mejorar su calidad de vida, junto con
buscar la forma más rápida y sencilla de incorporar compuestos beneficiosos para la salud
en su dieta, la industria de alimentos se encuentra en una búsqueda constante de nuevos
productos que proporcionen estas características. La mayoria de los alimentos funcionales
(saludables) desarrollados en la actualidad se encuentran entre los derivados lácteos. El
objetivo de este estudio fue formular una pulpa concentrada de berries nativos, frutilla
chilena (Fragaria chiloensis L. Duch), murtilla (Ugni molinae Turci) y maqui (Aristotélia
chilensis (Mol) Stunt.2), e incorporarla en yogurt adiCÍonándose así compuestos fenólicos
capaces de ejercer una acción antioxidante.

Las variables analizadas correspondieron a fenoles totales, antocianos totales y taninos
totales determinándolas mediante espectrofotometría. La capacidad antioxidante se
detenninó empleando el método de DPPH expresando en TEAC. Determinando además las
características químicas de pH, acidez total, sólidos solubles, azúcares totales y reductores,
lípidos, fibra dietaria de las pulpas concentradas, los que también se replicaron para las
distintas inclusiones de las pulpas en el yogurt formulados. Además se realizó" la
identificación de los fenoles de bajo peso molecular mediante HPLC-DAD.

Las pulpas concentradas presentaron valores de actividad antioxidante para frutilla chilena
en promedio de 135,88 ± 11,6 ¡.tmol TEAC* g -1 de muestra (pf) en murtilla en promedio
de 144,0 ± 10 ¡.tmol TEAC* g -1 de muestra (pt) en maqui en promedio de 12.073,8 ±
2.742,8 ¡.¡mol TEAC* g -1 de muestra (pt). Al incorporar las pulpas al yogurt, éstas
otorgaron una buena capacidad antioxidante al producto final, logrando el mayor aporte con
el 20% de inclusión. En el caso de las inclusiones en yogurt se encontró valores en frutilla
chilena hasta de 16,6 ±O,07 ¡.tmol TEAC* g -1 de muestra (Pi), en murtilla 21,27 ± 0,12 Jl
mol TEAC* g -1 de muestra (pf) y en maqui 126,97 ± 1,35 JUllol TEAC* g -1 de muestra
(pf).

Por los resultados observados en este trabajo es posible señalar que las pulpas concentradas
de berries nativos chilenos son una alternativa posible a utilirnr en la formulación de
yogurts con propiedades funcionales.

Palabras claves:

Alimento Funcional
Compuestos bioactivos
Compuestos fenólicos
DPPH
HPLC-DAD.



ABSTRACT

Given the consumers' growing interest 10 improve their tife quality and to look for the
fastest and simplest way to íncorporate beneficiaI compounds for health in their diet food
industry ís in a constant search for new products showíng these characteristics.Most ~f the
health foods currently found are milk-derived This study presentsan industrial innovatíon
in the fonn of a concentrate pulp froro native berries, Chjlean strawberry (Fragaria
chilensis L. Duch), murtilla (Ugni molinae) and maqui {Aristotelia chilensís (Mol. Stuntz).
íncorporated into yogurt.

The concentrate pulp allows the addition ofphenoJic compounds as well as the antioxídant
capacity in the [mal product. Quantification of total phenols, anthocyanins and tannins was
carried out by spectrophotomery, while antioxidant capacity was detennined by using the
DPPH method and expressed in 1EAC. These parameters were also determined in the fresh
fmít and in the yogurt with the different inclusions ofnative berries. The physical, chemical
and sensory characteristics of the fonnulated yogurts were detennined as well. Besides,
phenols of low molecular weight were identified by HPLC-DAD.

Results showed that the antioxidant activity values of concentrated pulp were on the
average 135.88 ± 11.6 ¡lInol TEAC* i 1 (fw) for Chilean strawberries, 1440 ± 10 ~mol
TEAC* g-l (fw) for murtilla, and 12073.8 ± 2742.8 ~mo] TEAC* g-l (fur) for maqui. When
adding the pulps to the yogurt, these provided a good antioxidant capacíty to the final
product. The yogurt with 20% of pulps showed tbe bighest antioxidant values for aH tile
native berries studied. With respect to the fonnulations with the different berries, those
prepared with Chilean strawberry showed values of 16.6 ± 0.07 limol TEAC*g-l (fw),
tilose with murtilla had 21.27 ± 0.12 ¡lmol TEAC* g-l (fw) and yogurt with maqui had
126.97 ± 1.35 ~mol TEAC* i 1 (fw).

This study showed that concentrate pulps from Chilean native berries are an altemative
ingredient in tile formulation ofyogurts with functional properties.

Key words:

Functional foods
Bioactive compounds
Phenolic compounds
DPPH
HPLC-DAD
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