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Introduccion.  Recientemente las  proteinas
derivadas de cianobacterias como la C-ficocianina
(C-F), han ganado interés debido a sus propiedades
benéficas para la salud™). Una de las caracteristicas
de la C-F es su tonalidad azul que la hace util como
colorante natural para alimentos®. Sin embrago, la
C-F puede degradarse debido a diversos factores
fisicoquimicos (temperatura, pH, presencia de
oxigeno, etc.)(3), lo que limita sus aplicaciones
tecnoldgicas. Una alternativa ante la degradacion es
la nanoencapsulacion. Asi, este trabajo presenta los
resultados obtenidos de la preparacién vy
caracterizaciéon de nanoparticulas (NP’s) de C-F.
Especificamente, se evaluaron las propiedades
fisicas como el tamafo (TP), indice de
polidispersisdad (IPD) y carga superficial (Q); vy
quimicas como la actividad antioxidante (AOX), el
porcentaje de inhibicion de radicales libres vy
eficiencia de encapsulacion (%EE) de las NP’s
ensambladas a partir de C-F con otras proteinas
como el aislado de proteina de leche (WPI) y
carbohidratos (pectina).

Metodologia. La C-F fue extraida de la cepa
Desertifilum tharense UAM-C/S02. Las NP’s de C-
F-WPI-pectina se prepararon y caracterizaron de
acuerdo a la metodologia descrita por Arroyo-Maya y
McClements”. La AOX de las NP’s se determin6
usando dos protocolos: con 2,2’-azino-bis-3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico (ABTS) y con
2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH).

Resultados. En la Tabla 1 se presenta la
caracterizacion  fisicoquimica de las NP’s
preparadas. Las NP’s presentaron tamafo

nanométrico, monodispersidad con un %EE ~87%.

Tabla 1: Caracterizacién fisicoquimica de las nanoparticulas

Muestra TP (nm) IPD ¢ (mV) EE (%)
NP’s 356.82 +8.47 | 0.22 £ 0.01 | -39.62 £ 1.75
WPI-pectina e I e
NP’s
C-F/WPI- 463.23 +4.02 | 0.20 £ 0.01 | -24.50 £ 0.90 | 87.29 £ 0.55
pectina
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La Figura 1 muestra la AOX tanto del extracto de C-F
como de las NP’s con y sin C-F encapsulada. La
AOX para la NP’s de C-F-WPI-pectina determinada
con ABTS y DPPH fue de 65.34 uM y 27.98% de
inhibiciéon, respectivamente. Mientras que para el
extracto libre (no encapsulado) los valores fueron de
319.88 uM y 61.7% de inhibicién. Lo que indica que la
encapsulacién contribuye a la proteccion |y
estabilizacion de los grupos antioxidantes de la C-F®.
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Fig 1: AOX de las nanoparticulas: ®ABTS; I DPPH

Conclusiones. El método de autoensamblado de
NP’s usando WPI y pectina fue adecuado para
generar sistemas capaces de integrar, proteger y
estabilizar a la C-F, lo que hace posible su aplicacién
tecnoldgica en diversas areas de interés tales como
salud y alimentos.
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