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El aceite de chia (AC) posee excelentes propiedadggionales pero debido a su elevado
nivel de insaturacion es muy susceptible al deteraxidativo, lo cual constituye un factor
determinante para su incorporacion en alimentosnicaoencapsulacion mediante secado por
aspersion resulta una tecnologia Util, para preseegte tipo de ingredientes sensibles. El
objetivo del presente estudio fue evaluar la elétialoi oxidativa del AC microencapsulado (con
y sin el agregado de extracto de romero; ER vy t#nimroquinona; TBHQ), bajo condiciones
de oxidacion aceleradas. Los materiales de par® (Mlizados fueron: maltodextrina (6 %) e
hidroxipropilmetilcelulosa (3 %). Se prepararon &simnes, con y sin el agregado de ER y
TBHQ (3600 y 200 ppm). El aceite se agreg6 en etaxion 2:1 respecto al material de pared
(MP). La homogenizacion se efectudé con un dispefistiraturrax T18) durante 10 min. El
secado se realiz6 en un secador Mini Spray DryelCBIUB-290 bajo las siguientes
condiciones: temperatura de entrada, 163 °C; atmhoiz 279 L/h; bomba, 10 % y aspirador,
100 %. Se utiliz6 un microscopio electronico deridar(SEM) para analizar la morfologia de
las microcapsulas (MC) obtenidas. El ensayo bajudictones de oxidacion aceleradas se
realizé con un equipo Rancimat 743. Se determindwentiempos de induccion (h) de las
microcapsulas a dos temperaturas, 90 y 120 °C.da il de cada una de las microcapsulas
estudiadas se estimo a través de la ley de valifift Hus resultados mostraron que la eficiencia
de encapsulamiento promedio para el AC fue de @/§2de aceite. Las MC exhibieron una
forma esférica general, con una superficie contisiuraaparentes poros o grietas, y un amplio
rango de tamafios (3 - 100 um). El ensayo de oXidaaielerada revelé que la estabilidad del
AC microencapsulado con o sin el agregado de adtates fue igual y/o menor que la de su
homélogo sin encapsular. La vida util estimada dieeaproximadamente 11 dias para AC
microencapsulado sin el agregado de antioxidawytde, 7 dias para las AC microencapsulado,
con la incorporacion de ER o TBHQ en su formulaciBhaceite de chia, sin encapsular, fue
apto para consumo por aproximadamente 361 diasirienap que el proceso de
microencapsulacion afectd negativamente la estiabiloxidativa del mismo.
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