40 XX Congreso Nacional de Biotecnologia y Bioingenieria

Aniversario 11-15 de septiembre del 2023. Ixtapa Zihuatanejo, Guerrero

DESARROLLO DE UN RECUBRIMIENTO COMESTIBLE A PARTIR DE
NANOPARTICULAS SOLIDAS LIPIDICAS PARA SU APLICACION EN PRODUCTOS
MINIMAMENTE PROCESADOS

Alondra Nito Santana', Miguel David Dufoo H., Encarna Aguayo G.2, Victor Hugo Escalona C.3,
Edmundo Mateo Mercado S.4, Dalia Vazquez Celestino!. Universidad Politécnica de Guanajuato,
Cortazar, Gto, C.P. 38496". Universidad Politécnica de Cartagena, Cartagena, C.P 30202.
Universidad de Chile, Santiago, 88200003. Facultad de Quimica, Universidad Auténoma de
Querétaro C.P. 769004. dvazquez@upgto.edu.mx

Palabras clave: nanorecubrimiento, nanoparticulas sélidas lipidicas, minimamente procesados.

Introducciéon. La aplicacion de recubrimientos del 10 % (p/v) y lecitina de soya al 10 % (p/v) gener6

comestibles con base en lipidos ha hecho posible
mantener la calidad de frutos frescos enteros y
cortados, y el empleo de sistemas coloidales de talla
submicrénica permite desarrollar recubrimientos
homogéneos de facil aplicacion. Uno de estos sistemas
son las nanoparticulas sdlidas lipidicas, las cuales se
forman a partir de lipidos sélidos y no de polimeros.
Estas presentan la ventaja de las nanoparticulas
poliméricas y emulsiones aceite/agua, presentan una
permeabilidad selectiva y son sistemas
termodinamicamente estables (1).

El objetivo del trabajo fue desarrollar un recubrimiento
a partir de nanoparticulas soélidas lipidicas (NSL) con
cera de abeja como componente lipidico, lecitina de
soya como emulsificante y propilenglicol como co-
surfactante para su potencial aplicaciéon en productos
minimamente procesados.

Metodologia. El desarrollo del nanorecubrimiento se
realizd en dos etapas. La etapa 1 consistid6 en la
preparacion de las NSL por el método de
emulsificacion/dispersion en caliente. Se preparé una
solucién al 10 % (p/v) de cera de abeja fundida a 90 °C.
A esta fase oleosa se le adiciond una solucion de
lecitina de soya (5y 10 %) y se realizaron tres ciclos de
dispersion a 10,000 rpm por 5 minutos y 5 minutos de
reposo entre cada ciclo (2). En la etapa 2, se determiné
la concentracion de goma xantana (0.3, 0.4y 0.5 %) a
utilizar como matriz de las NSL, para lo cual se afiadio
0.5 % de colorante alimenticio rojo-cereza para
cuantificar espectrofotométricamente la cantidad del
recubrimiento adherido en cubos de jicama
minimamente procesada. Para esto, las muestras de
jicama se sumergieron en 100 ml de agua destilada y
se determindé la absorbancia del recubrimiento
desprendido y solubilizado a 505 nm. Posteriormente
las NLS se diluyeron a 60, 65y 70 % con goma xantana
y propilenglicol (0.5 %).

Resultados. En la preparacion de las NSL, la
formulacién con una concentracion de cera de abeja
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una mezcla homogénea, liquida, la cual fue estable por
2.5 semanas a temperatura ambiente. Se seleccion6
como soporte para las NSL a la suspension de 0.3 %
de goma xantana, debido a que presenté mayor
adhesion a los cubos de jicama minimamente
procesada al desprender menos colorante rojo-cereza
en los 100 ml de agua (Tabla 1).

Tabla 1. Concentracion de colorante rojo-cereza disuelto en 100 ml
de agua para la determinacion de la adherencia de la matriz de
goma xantana en los cubos de jicama.

Muestra con 0.5 % de Concentracion de colorante
colorante rojo-cereza mg/mL

Goma xantana 0.3 % 0.003 £ 0.001

Goma xantana 0.4 % 0.011 £ 0.002

Goma xantana 0.5 % 0.045 £ 0.005

El recubrimiento con 60% de NLS en un matriz de
goma xantana del 0.3 % y propilenglicol al 0.5 %
presentd una apariencia totalmente homogénea, sin
grumos y la emulsién se mantuvo por mayor tiempo a
temperatura ambiente, en comparacion con el resto de
las formulaciones.

Conclusiones. El recubrimiento con NLS al 60 %
sobre una matriz de goma xantana del 0.3 % vy
propilenglicol de 0.5 % presentd las mejores
caracteristicas y adherencia en cubos de jicama
minimamente procesadas. Se espera que la aplicacion
de este recubrimiento en jicama minimamente
procesada controle la pérdida de peso y retenga la
firmeza, y alargue la vida de anaquel de este producto.
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