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Caracteristicas antioxidantes y fisicoguimicas de jugo fermentado y sin fermentar de nispero
y granada

Luna Pizarro, Patricia; Maidana Iriarte, Silvia; Apaza, Adriana; Valdiviezo Corte,Claudia

Para la caracterizacion fisico quimica se emplearon métodos oficiales
AOAC. El contenido de fenoles totales se determino por el método de
Folin—Ciocalteu y la capacidad antioxidante por el método 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Para la obtenciéon de los jugos
fermentados se empled Saccharomyces cerevisiae.

Diversas frutas como la granada (Punica granatum) y
el nispero (Eriobotrya japonica) destacan por sus
propiedades funcionales. El objetivo de este trabajo
fue evaluar las caracteristicas antioxidantes de jugos
de granada y nispero frescos y fermentados.

Resultados

La elaboracion de subproductos como el jugo
fermentado es una alternativa viable para Ia peiolestatiles
comercializacion de productos derivados de la
granada y del nispero, ya que, por sus excelentes
caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas Yy
nutricionales estas especies pueden ser consideradas
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