BHE01E A CONGRESD CYTAL

Congrese Argenting
te Chancia y Tecnologia de Almantns
A
- . . ’ .
e e L il
. Eb g .
. f ‘ﬂi A A N
homres de AATA ¥V Congresa CYTAI Ciinciaes Sponsors Aospiiantes  Progroama Ciendifie [neriacinnes Trahnltn.n Cientificos
RESUMENES
Areas Teméticas
Microbiolegia, toxicol & inecuidad de ali
Quimica da alimantos
Ingenieria de Alimentos
Alimentos, nutricidn y sajud
Evaluacitn sensodial
Estructura de alilmentos, nanctecnologia
T 1L r. P o S | ¥ 7 tns de T

Huevos sfimentos, aditives e ingrediantes

Sustentabilidad en |a cadens alimentaria

A%A

rssbin 8 e
Nerrrmen

Comyright 2018 | Ascciacian de tserddagas alimentsriaa
Tatus e derechos nsurvadus




MICROCAPSULAS DE COMPUESTOS NATURALES CON ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE PARA LA INDUSTRIA ALIMENTICIA.
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La calidad de los alimentos cambia inevitablemente durante su almacenamiento. La
incorporacion de aditivos naturales en lugar de los sintéticos comprende un desafio para
la tecnologia alimentaria. Existe una creciente demanda de incorporacion de antioxidantes
naturales en alimentos funcionales, lo que implica un reto para conservar su bio-actividad.
El desarrollo de sistemas de encapsulacién que llevan, protegen y depositan ingredientes
funcionales en un sitio especifico de accion es uno de desafios que enfrenta la ingenieria
alimentaria. Por este procedimiento, compuestos sensibles pueden ser cubiertos mediante
una pared que los protege y controla su liberaciéon. Ademas, otra ventaja que otorga el
micro-encapsulamiento es que convierte liquidos en polvos, faciltando su manejo y
conservacion. El objetivo de éste trabajo fue, por un lado, 1) evaluar la actividad
antioxidante de tres productos naturales: aceite esencial de menta (M), polifenoles
obtenido del tegumento de mani (P), y carotenos (C) antes y después de ser
encapsulados y por otro lado, 2) caracterizar fisicamente a las microcapsulas obtenidas.
La pared de las microcapsulas se prepard de carbohidratos y el nacleo de las mismas de
aceite neutralizado de mani. Los compuestos antioxidantes fueron disueltos (10% p/p) en
el material del nucleo. La pared estuvo formada por una combinacion de maltodextrina
(32,8%), carboximetilcelulosa (65,5%) y lecitina de soja (1,6%). La relacion entre el nicleo
y la pared fue de 1:1,5. Las emulsiones fueron preparadas utilizando un homogeneizador.
Luego fueron freezadas a -80 °C y posteriormente liofilizadas. Se prepararon tres
microcapsulas (MC) cada una con un antioxidante distinto: MC-M, MC-P y MC-C. Un
microscopio Confocal 3D fue utilizado para estudiar la geometria, forma y tamafo de la
superficie de las microcapsulas. Se determiné sobre las capsulas el contenido de
humedad, la actividad antioxidante (por los métodos de: DPPH, ABTS, radical hidroxilo y
actividad quelante del ion ferroso), y el contenido de fenoles totales (FT) antes y después
de la encapsulacion de M, P y C. ANOVA y LSD-Fisher fueron utilizados para el analisis
estadistico. Los compuestos antioxidantes presentaron diferencias estadisticamente
significativas antes y después de la encapsulacion (p<0.001) para las técnicas de
actividad antioxidante y los valores de FT. Antes de la encapsulacion C exhibi6 el valor
mas bajo de IC50 para DPPH (156,3 ug) y el mas alto para FT (0,365 mg ac. galico/mL),
mientras que M tuvo el valor mas alto de DPPH (22,09 mg) y el mas bajo de FT (0,073 mg
ac. galico/mL). Luego de la encapsulacion, MC-P mostré la mayor actividad antioxidante
(CI50 DPPH 807,13 ug; FT 0,07 mg ac. galico/mL; ABTS 11,10 mg trolox/g). Las MC-P
presentaron menor area (22,29 um?) con respecto a las de MC-C y MC-M (50,13 y 39,13
um?, respectivamente). Se puede concluir que los productos naturales como P, My C
preservan la actividad antioxidante después de ser encapsulados y pueden ser usados
como agentes preservantes, con la ventaja de que al estar encapsulados pueden ser
facilmente incorporadas en alimentos de diversas matrices.

Palabras claves: microcapsulas, aceite esencial, polifenoles y carotenos.



