XVI Congreso Nacional de

Il Biotecnologia y Bioingenieria

21 al 26 de Junio de 2015 Guadalajara, Jalisco, México.

OBTENCION DE MICROCAPSULAS DE ACIDO ELAGICO DE GRANADA Y GOMA KARAYA
USANDO SECADO POR ASPERSION.

Gabriel Lujan?, Janeth Ventura®, Juan Ascacio®, Miguel Aguilar®,

Daniel Boone®, Juan Contreras®, Cristobal Aguilar®.

®Universidad Autonoma de Coahuna Facultad de Ciencias Quimicas Departamento de Investigacion en Alimentos
Saltillo, 25280,Coahuila, Mexico. Departamento de Nutricidon Animal, Division de Ciencia Animal, Universidad
Autonoma Agraria Antonio Narro. Buenavista, Saltillo, 25315,Coahuila, Mexico. ‘Laboratorio de Caracterizacion de
Materiales Micro y Macroestructurados, Metalurgia y Ceramicos, CINVESTAYV, Instituto Politécnico Nacional, Ramos
Arizpe 25903,Coahuila, Mexico. janeth_ventura@yahoo.com

Palabras clave: Goma karaya, secado por aspersion, acido elagico.

Introduccién. La cascara de granada (Punica granatum)
es un producto rico en antioxidantes fendlicos, como el
acido elagico (EA). El EA es un compuesto con gran

variedad de propiedades bioldgicas. La
microencapsulacion (ME) es una alternativa para
prolongar la duracion de estas propiedades de

condiciones adversas. La goma karaya (GK) representa
una alternativa como material de embalaje en la
obtencion de microcapsulas. El objetivo de este trabajo
es obtener microcapsulas con AE obtenido a partir de
residuos de cascara de granada y GK como cubierta.

Metodologia. EI EA se obtuvo a partir de céscara de
granada por el método de metandlisis (1), para su
cuantificacién se utilizé Cromatografia Liquida de Alta
resolucién. Las microcapsulas fueron obtenidas con la
preparacion de una dispersién que contenia GK y AE, la
dispersion fue procesada en un Mini Spray Dryer Buchi
290 bajo diferentes condiciones (Tabla 1). Se determiné
la eficiencia de ME (2) por una metodologia descrita
anteriormente y la inhibicién del radical DPPH (3) por
técnicas ya descritas, ademas las microcapsulas se
estudiaron por microscopia electrénica de barrido (SEM)

y por espectrometria de infrarrojo (FT-IR). Los resultados
se analizaron mediante un Analisis de Varianza seguido
de una prueba de comparacion de medias de Tukey para
determinar si existen diferencias significativas entre las
medidas

Resultados. Las microcapsulas tuvieron un eficiencia de
encapsulacion de 91% y una inhibicién del radical DPPH
de 8.21 uM Equivalente Trolox por g de microcapsula
(Tabla 1). Los espectros de FT-IR mostraron que habia
cambios en la estructura molecular de las microcapsulas,
las micrografias de SEM confirmaron que las particulas
obtenidas tenian tamafio micrométrico (1-5 um) con
forma redonda y poca aglomeracién (Figura 1). Estas
caracteristicas son atribuibles a la rapida evaporacion de
las gotas del liquido durante el proceso de atomizacion

(4).

Figura 1. Micrografias electronicas de barrido de las microcapsulas.

Tabla 1. Eficiencia de encapsulacion e inhibicién del radical DPPH
de las microcapsulas en las diferentes condiciones de secado por
aspersion.

Eficiencia de

Bombeo Temperatura Inhibicién del
encapsulacion
(%) (°C) radical DPPH
(%)
180 92.5 +0.70ab 2.87 +1.01cd
50 150 79.5 +0.70c 7.52 £0.502
120 36d 2.04 +0.43d
180 91 +4.24a 4.09 +1.11bc
30 150 91.5 +2.12ab 8.21 +0.39a
120 86 + 2.82bc 2.26 +0.37cd
180 96 +2.82ab 2.09 +0.42d
10 150 96 a 3.42 +0.87bcd
120 92.5 +0.70ab 5.10 £0.33b

Los valores representan el promedio + desviacion estandar. Los
valores con diferente letra en cada columna son significativamente
diferentes entre si.

Conclusiones. Se logré encapsular el AE utilizando GK
como material de pared, a 150 °C con un flujo de
alimentacién de 30% en la cual contaba con buena
actividad antioxidante y eficacia de encapsulacion
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