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Los productos de la reaccién de Maillard (MRPs),
a pesar de tener ciertos aspectos no positivos
relacionados con su toxicidad, se han asociado
con propiedades beneficiosas para la salud.

El estudio de su efecto sobre la viabilidad celular
asi como su efecto protector frente a radicales
libres a nivel celular puede contribuir a despejar
ciertas incégnitas.
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INTRODUCCION

Los productos de la reaccion de Maillard estan
implicados en el desarrollo de los precursores del
color, aroma y sabor siendo por tanto responsables
de muchas de las propiedades organolépticas en
los productos alimentarios. Ademas también se les
atribuye potenciales efectos sobre la salud por sus
propiedades antioxidantes, antihipertensivas o
prebidticas.

La caracterizacion quimica y los efectos en la salud
de los productos de la reaccion de Maillard siguen
todavia sin entenderse muy bien debido a su
complejidad y su dependencia con respecto a
diversos factores como son las condiciones en las
que se lleve a cabo la reaccion, como temperatura y
tiempo (mas importante éste Ultimo), pH, actividad
de agua, disolvente, y el tipo y concentracion de los
aminoacidos vy azucares u otros compuestos del
propio alimento [1]. Es por ello que este trabajo se
plantea con el objetivo de estudiar el efecto sobre
la viabilidad celular y el efecto protector de los
productos de la reaccion de Maillard obtenidos de
galletas con distinto grado de tostado.

MATERIALES Y METODOS

La realizacion de los ensayos de viabilidad celular
(MTT) [2] y efecto protector (DCF) [3] se llevaron a
cabo a partir de las fracciones de alto (HMW) vy de
bajo peso molecular (LMW), obtenidas mediante el
proceso de digestion enzimatica y posterior
ultrafiltracion a partir de galletas horneadas con
distinto grado de tostado. Se empled la linea celular
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SW480 procedente de adenocarcinoma de colon
humana.

RESULTADOS Y DISCUSION

Tras la realizacion del ensayo de viabilidad celular
(MTT) se observd gue todas las muestras obtuvieron
un porcentaje superior al 80%, lo que quiere decir,
que tanto la fracciéon HMW como la fraccion LMW no
tienen efecto citotdxico para las células. Mediante el
ensayo DCF se determind que ninguna de las
fracciones manifestd ningun efecto prooxidante,
generador de ROS, destacando el resultado de la
muestra de LMW de las galletas de menor grado de
tostado cuyos valores fueron significativamente
inferiores al control, indicando un efecto protector
sobre los ROS de las células a nivel basal. En
presencia del agente oxidante ABAP se observd que
todas las muestras presentaron efecto protector,
excepto la muestra de LMW obtenida de las galletas
de alto grado de tostado. Para las muestras de medio
y bajo grado de tostado, la fracciéon HMW, constituida
por melanoidinas, tenia menor efecto protector que la
fraccion de menor peso molecular (LMW). Por lo
tanto, los resultados nos indican que las melanoidinas
ejercen un efecto protector y este es independiente
del grado de tostado.

CONCLUSIONES
Las fracciones obtenidas de los MRPs tanto las
melanoidinas  (HMW) como las de bajo peso
molecular (LMW) no producen citotoxicidad vy
ejercen efecto protector frente al estrés oxidativo.
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