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Resumen

El pan de abeja es el principal alimento de larvas y abejas jévenes, elaborado a partir de una
mezcla de polen, miel y enzimas salivales, siendo la principal fuente proteica de la colmena
ya que aporta aminoacidos esenciales, ademas de carbohidratos, lipidos, fibra, minerales y
vitaminas, cuya composicion varia segun el origen floral del polen. La fermentacion natural
del polen ocurre en la colmena a 35 — 40 °C durante siete dias, involucrando diversas
bacterias acido lacticas como Lactobacillus, otorgando al pan de abeja estabilidad
microbiologica y propiedades antimicrobianas derivadas de la produccién de acido lactico.
Dado que este proceso natural incrementa el valor funcional del alimento, resulta de interés
evaluar si una segunda fermentacion controlada fuera de la colmena podria potenciar aun
mas las propiedades nutricionales, antioxidantes y probidticas del pan de abeja, generando
un alimento con mayor valor nutracéutico. El objetivo es analizar la composicion
fisicoquimica, capacidad antioxidante, estabilidad microbiana y liberacion de nutrientes tras la
digestién in vitro del pan de abeja de doble fermentacion controlada, con el fin de mejorar la
calidad y vida util del producto. Para ello, se realizara la doble fermentacion del pan de abeja
para los andlisis nutricionales, antioxidantes, microbianos y vida util, posteriormente se
realizara digestion in vitro y su actividad antioxidante. Se espera que las caracteristicas
nutricionales, antioxidantes y microbianas, asi como la biodisponibilidad del pan de abeja de
doble fermentacion sean mejores que las del pan de abeja natural y polen, lo que promovera
salud, calidad de vida y productividad de las abejas.
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