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Resumen:

La incorporacion de especias, frutas y hortalizas, resulta muy atractivo y beneficioso en los
alimentos ricos en lipidos insaturados, ya que la presencia de antioxidantes naturales como
tocoferoles, polifenoles y flavonoides previene o retardan el proceso de oxidacién. Este efecto

es importante, no solo en términos de preservacion, sino ademas por sus potenciales beneficios para
la salud de los consumidores. Las especias son plantas aromaticas empleadas como aderezo en la
preparacion de la mayoria de los alimentos; también son usadas las hortalizas y en algunos sistemas
alimenticios frutas en forma naturales o procesadas. Las especies vegetales seleccionadas para este
estudio permitié elaborar un aceite de maiz refinado con aromas y sabores agradables, con
contenidos apreciables de componentes bioactivos como polifenoles, flavonoides y pigmentos, lo
gue representa no solo un beneficio a la salud humana sino también un valor agregado al contribuir
a diversificar en el pais la existencia de aceites vegetales que pudieran entrar en la categoria de
aceites vegetales tipo gourmet.
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