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Introduccién. Los compuestos bioactivos (CB) varian homogéneas, con una distribucion de tamafio

en estructura y funcion quimica, lo cual influye en su
biodisponibilidad y propiedades biolégicas. Los
posibles efectos sobre la salud dependen de la forma
de administracion y del sistema en el que se
encuentren [1]. La curcumina es un compuesto al que
se le ha atribuido actividades anticancerigenas,
antioxidantes, antiinflamatorias, ademés de efectos
benéficos en afecciones oculares y degenerativas [2].
Una desventaja es la baja biodisponibilidad al ser
administrado, porello se emplean las nanoemulsiones
(NE), ya que ha demostrado generar tratamientos
terapéuticos mas efectivos y permite solucionar
diversos problemas. Para obtener una NE, debe existir
un adecuado proceso de emulsificacion, asi como una
correcta seleccion del surfactante y su concentracion.
Si hay un alto aporte de energia, puede conducira un
exceso de trabajo y provocar la recoalescencia de las
gotas, 0, si la concentracion de surfactante es baja el
tamafio de las gotas formadas se vera limitado.

En el presente trabajo se evalu6 el efecto de la
concentracion de CB, curcumina, sobre las
caracteristicas fisicoquimicas de las nanoemulsiones.

Metodologia. Las concentraciones utilizadas se
seleccionaron de la literatura, ya que se ha reportado
que tienen un efecto benéfico al ser administrada de
formalibre. La formulacidn consistié en curcumina (15,
20 y 25 mg), fosfatidilcolina, glicerol, acidos grasos de
cadena media y agua. Las NE se generaron con un
método de alta energia: ultrasonido. Se caracterizaron
por distribucién de tamafio de particula (DTP) y
potencial zeta (C), por 30 dias a 4°C.

Resultados. Las NE desarrolladas mostraron un
comportamiento monomodal, lo que indica una buena
estabilidad, descartando la presencia de fen6menos de
inestabilidad fisica [3]. Segun el analisis estadistico
realizado a los datos de la DTP, no existe diferencia
estadistica entre el tiempo Oy 30 dias para las NE con
concentraciones de 15 y 20 mg, sin embargo, si hubo
diferencia en la nanoemulsién con 25 mg de curcumina
entre dia Oy 30 (Fig. 1). Por otro lado, al no existir mas
de una media de diferencia entre el DTP y el percentil
D90 todas las NE se consideraron estables y
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adecuada. Los valores del potencial C en los sistemas
variaron entre -9.5 y -21 mV, a pesar de ser valores
relativamente bajos, las NE mostraron una adecuada
estabilidad fisica, lo que puede indicar que el
surfactante propicia una interfaz establey, junto con el
estabilizante, se logra una interaccion de repulsion
adecuada para la estabilidad entre las gotas, lo que
evita fendmenos de inestabilidad [3]. Aunque los
sistemas presentaron buenos tamafios, la NE con 15
mg de curcumina presenté mayor dispersiénen la DTP
y tamafios mayores que la de 20 mg.
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Fig. 1. DTPdurante 30 diasde lasnanoemulsionescon 15,20y 25
mg de curcumina, (p < 0.05).

Conclusiones. La NE con 20 mg present6é una buena
carga de CB, los mejores tamafios y menores
variaciones en DTP y percentil D90, ademas de valores
de potencial ¢ reportados como adecuados para
mantener su estabilidad, por lo que se considero el
mejor sistema. Con la obtencién de una nanoemulsion
de curcumina estable, se abre un camino para la
valoracion y evaluaciéon de su efecto farmacolégico en
diferentes enfermedades.
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