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Introduccién. Los lipidos en la dieta juegan un papel muy
importante, suministran calorias y acidos grasos esenciales,
transportan vitaminas. La ingesta de los é&cidos grasos
poliinsaturados (PUFAS) reduce las enfermedades de riesgo
coronario, participan en el transporte de oxigeno en la
sangre, regulan el indice de coagulacion, dispersan el
colesterol depositado en las venas, inducen una actividad
hormonal normal y nutren las células. Los PUFAs son

Resultados y discusion. Durante la formacién de la
emulsion la absorcion de los biopolimeros arededor de las
gotas de lipido depende de factores como son concentracién
relativa, peso molecular y su conformacion en soluciones. La
tabla 1 muestra la formulacion para cada emulsién y el
tamario de gldbulo obtenido con el equipo Malvern 2600.

Tabla 1. Formulacién de las emul siones.

susceptibles a la oxidacion 1o que limita su empleo directo E-DM E-2E-1ra etapa E-2E-2da etapa
como aditivo alimentario, ademas los productos de la 20 g AM 20 g AM

oxidacion de los acidos grasos son nocivos para la salud (1). 20 g GM 20 g GM 100 g emulsién
Los lipidos pueden existir como dispersiones estabilizadas 049Q 04gQ

por emulsificantes. Las emulsiones aceite en agua (o/w) 159.6 g agua-aa | 60 g agua-aa 99.6 g agua-aa
tienen tres regiones: € interior de la gota formada por €l Total: 100 g Total: 100g Total: 200g
lipido, la membrana interfacial y la fase continug; la dp: 2.76 um dp: 1.51 um

membrana interfacial consiste en una regién angosta que
rodea a cada gota de emulsién y es muy importante en la
oxidacién de lipidos debido a que interactian con los
compuestos solubles en el aguay en € lipido como son los
peroxidos de lipido, los antioxidantes y metales de transicion
1, 2).

El objetivo de este trabgjo fue comparar la estabilidad
oxidativa del aceite de menhaden en emulsiones o/w
estabilizadas por los métodos de absorcién asociativa y de
capas multiples de polielectrolitos.

M etodologia. Los materiales a emplear son: quitosano (Q) y
goma de mezquite (GM), son polielectrélitos con carga
anidnica y cationica respectivamente y aceite de menhaden
(AM). El Q es soluble Unicamente en soluciones &cidas
(solucion de é&cido acético (aa) a 1%) se prepararon
soluciones de quitosano a diferentes concentraciones (0.1,
0.2, 0.3, 04, 05 0.6 y 0.8%). La preparacion de las
emulsiones por el método de difusién mixta (E-DM) consiste
preparar la solucion de GM y Q; se dispersa €l aceite en esta
solucién.

El método de capas multiples también conocido como el
método de dos etapas (E-2E), se disuelve la GM en aguay se
dispersa el aceite en esta solucion, a esta solucion se le
conoce como la primera etapa. La segunda etapa se re-
dispersa la primera solucion en una solucion de Q para
obtener laemulsion final.

Se probaron distintas concentraciones de Q en cada y se
obtuvieron emulsiones por e método tradicional estables
cuando la concentracion fue igual o mayor a 0.4 %, pero
menores a 0.7 % por que se forma una coacervacion
compleja. Para emulsiones E-2E se obtuvieron emulsiones
estables a concentraciones igual o mayor a 0.2 y menores a
0.8 % ya que también se forma una coacervacién complega.
Las emulsiones elaboradas con e método E-2E con una
concentracion de 0.4 % Q mostraron una mayor estabilidad
contra la oxidacion de los PUFASs del aceite de menhaden,
este andlisis fue readlizado midiendo la concentracion de
hidroperoxidos por la técnica de espectrofotometria UV-vis
de dienos y trienos conjugados.
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Conclusiones. Las emulsiones formadas por el método de
las dos etapas mostraron una mayor estabilidad contra la
oxidacion de los PUFAS.
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