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Introducciéon. En Ultimas fechas, se ha fomentado el uso de las
tecnologias emergentes, para generar cambios en propiedades
tecno-funcionales de los productos tratados. De estas, destaca
el ultrasonido de alta potencia (UAP), el cual se define como la
energia generada por ondas soénicas cuya frecuencia es mayor
a los 20 kHz(1). Dicha energia tiene efecto en proteinas al
generar cambios estructurales (desnaturalizacion) que puede
ser usada para generar encapsulamiento mediante
coacervados con mayor estabilidad.

El objetivo fue encapsular acido ascorbico (AA) mediante
coacervacion usando K-carragenina (K) y caseinato de calcio
(CaCN) tratado por ultrasonido de alta potencia.

Metodologia. Se determiné el rendimiento de coacervacion y
la méaxima turbidez entre las soluciones de K y el CaCN, para
estimar la proporcidn estequiométrica y obtener el valor de pH
optimo (2). Los valores de pH analizados fueron de 2.5-5 cada
0.5, con una relaciéon en peso k/CaCN 1:1, 1:5 y 1:10. La
solucion CaCN fue sonicado durante 2 y 4 min, con una
amplitud del 25 y 100%. Posteriormente, se generaron
encapsulados formando una doble emulsion W/O/W 'y
subsecuentemente la coacervacion (CC); con las diferentes
condiciones de sonicacion, AA al 10% y relacion K/CaCN/AA
1:1:0.25 (3). Mediante espectrofotometria de UV-VIS se
determind la eficiencia de encapsulacién (4). Espectroscopia
infrarroja de transformada de Fourier (FTIR) y la microscopia
Optica permitieron la caracterizacion de los coacervados
formados (5).

Resultados. La proporcidon estequiométrica obtenida fue de
1:1 K/CaCN. El rendimiento de coacervacion maximo obtenido
fue de 61 % para la relacién 1:1 K/CaCN a un pH de 3.5.

Tabla 1. Eficiencia de encapsulacién (EE). El control tuvo 88% EE.

Tiempo de Amplitud (A)
sonicacion (min) 25 % 100%
2 89 % 95 %
4 90 % 97%
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Fig. 1. Micrografias: (A) W/O, (B) W/O/W, (C) CC 4 min, 100 A.
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Fig. 2. Espectros FTIR: (A) CaCN sin tratar, (B) CaCN sonicado, (C)
Comparacion de los materiales de pared, ndcleo y coacervado
generado con CaCN sonicado.

Conclusiones. El tratamiento de sonicacion (4 min, 100 %
Amplitud) fue el que mayor eficiencia de encapsulacion
presento, debido a que generd un cambio conformacional en la
estructura secundaria de la proteina, lo cual redunda en un
aumento en el porcentaje de encapsulacion.
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