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Introduccidn. La astaxantina es un pigmento y un poderoso
antioxidante perteneciente a la familia de las xantofilas (1). La
levadura X. dendrorhous produce astaxantina libre (no
esterificada) la cual es mayormente accesible y asimilable por
organismos (2), sin embargo, afecta de manera negativa en la
estabilidad y sensibilidad (3) con una vida media de 16 h a 30
°C. La microencapsulacion es una técnica aplicada para
proteger la molécula contra ambientes externos conservando su
color y estabilidad (4). En el presente trabajo se presenta un
proceso para la encapsulacion de astaxantina proveniente de X.
dendrorhous empleando inulina y fructanos de agave para
incrementar su estabilidad ademas de proveerle valor agregado
al producto como prebiético.

Metodologia. Se trabajé con extracto intracelular de X.
dendrorhous. Para la formacion de la emulsion, se adicion6
1:1:1 (relacion masica) extracto intracelular-tween 80-
polisacarido (inulina de achicoria o fructanos de agave o
ambos). Para la formacion de las microcapsulas se emple6 la
metodologia descrita por Beirdo-da-Costa et al. (4). Se
determiné la estabilidad de las cépsulas generadas en una
camara de luz UV a 10 W y 30 °C, para muestras de 15 mg
cuantificando la cantidad de astaxantina residual (5). Se
monitore6 el color de 3 g de las capsulas generadas de inulina
estables en un espectrofotometro KONICA MINOLTA CM-5. La
degradacion del color fue monitoreado empleando el angulo de
Hue.

Resultados. Una vez formadas las capsulas del extracto
intracelular de astaxantina, se procedié a la medicién de la
estabilidad en la camara de luz UV (10 W) a 30 °C (fig. 1).

interaccion de las partes hidrofébicas de la inulina con la
astaxantina donde esta Ultima puede ser recubierta y de esta
manera permanecer estable y ademas dandole valor agregado
por su efecto prebiético. Los fructanos de agave presentaron
una naturaleza hidrofilica por lo que disminuy6 la interaccion
con la astaxantina (6).

En la figura 2 se muestra el comportamiento de la degradacion
de color caracteristico para las capsulas generadas con inulina.
El color permanecio estable hasta las 144 h de exposicion a la
radiacion UV (10 W) y 30 °C. A las 240 h de exposicion se
observé una pérdida de color la cual promueve la degradacién
del compuesto y a las 456 h el color cambio a un amarillo
donde la degradacién del mismo es elevada.
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Fig. 1. Porcentaje de degradacion de astaxantina encapsulada por
efecto de luz UV y 30 °C. Concentracion inicial: 783 ppm.

La encapsulacién empleando inulina como material protector
mostré mayor estabilidad comparado con las capsulas de la
mezcla inulina-fructanos y fructanos. Esto se atribuye a la

Tiempo (h)

Fig. 2. Determinacion del color de las capsulas de astaxantina
empleando el diagrama de Hue.

Conclusiones. El empleo de inulina como material protector en
mezcla con tween 80 como agente emulsificante, permitio
generar una emulsion termodindmicamente estable con el
extracto de astaxantina por un determinado tiempo hasta
generar las capsulas. Por lo anterior, es posible mejorar la
estabilidad de la molécula con una vida media de 432 h. La
encapsulacion con fructanos de agave fue establecida pero la
estabilidad no fue la esperada. Sin embargo, es posible realizar
otros estudios que permitan estabilidad a estos compuestos.
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