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Nanofibras de gliadina para la estabilizacion de antioxidantes extraidos de maiz azul
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Resumen

El interés en la produccién de nanofibras de polimeros
naturales ha ido incrementando constantemente en el
area de aimentos. Las nanofibras han sido
desarrolladas por la necesidad de contar con materiales
de empaque con propiedades mecanicas mejoradas, asi
como para encapsular ingredientes nutracelticos, como
los antioxidantes, en biopolimeros que  forman
matrices funcionales en sistemas alimenticios que
permitan la liberacién del componente activo.

Introduccion

Las antocianinas, son un grupo de pigmentos naturales
responsables del color rojo-azul de diversas frutas y
vegetales, son el grupo mas importante de pigmentos
solubles en agua y soluciones alcoholicas, visibles para
el ojo humano; forman parte de la familia de los
polifenoles y se definen como flavonoides fendlicos.
Ademas del color que imparten, el interés por las
antocianinas se ha intensificado debido a sus efectos
benéficos sobre la salud cuando se incluyen en la dieta,
ya gue actlian como antioxidantes naturales y pueden
tener efectos terapéuticos positivos en el tratamiento de
enfermedades causadas por los radicales libres [1,2].

El maiz azul (Zea mays L.) es una fuente rica en
antocianinas, contiene principalmente dos tipos de
antocianinas: cianidinay malvidina (Figura 2). Ha sido
utilizado como una fuente natural de colorantes, asi
como por su alta actividad antioxidante, sin embargo
Su uso esta limitado debido a su poca estabilidad ya
gue las antocianinas son oxidadas por la luz y por la
exposicion al calor durante su procesamiento [1].

En estudios recientes se ha reportado que mediante la
técnica de electrospinning, basada en utilizaciéon de
altos potenciales electrostéticos es posible producir
fibras ultra-delgadas con diametros de un rango de
sub-micrémetros a nandmetros. Esta técnica ha sido
utilizada para encapsul ar ingredientes bioactivos, con la
finalidad de proporcionarles estabilidad a aquellos
ingredientes alimenticios sensibles a la humedad,
oxidacion y condiciones extremas durante su
procesamiento. Por lo que se ha planteado el siguiente
objetivo, elaborar nanofibras de gliadina por
electrospinning para estabilizar antocianinas extraidas
del maiz azul [3].
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Figura 2. Estructura quimica de las antocianinas del
maiz azul (Zea mays L.): (a) cianidina, (b) malvidina.

Procedimiento Experimental

La nanofibras de gliadina se realizaran mediante la
técnica de electrospinning, donde se variardn los
pardmetros de elaboracion mediante e uso de un
disefio estadistico factorial 2%, con 4 factores con dos
niveles. Posteriormente se caracterizaran las nanofibras
mediante Microscopia Electronica de Barrido (SEM),
UV-vis, Espectroscopia Raman y Calorimetria
diferencial de Barrido. Ademas se evauaran las
propiedades de encapsulacion como grosor, didmetro y
color de las nanofibras y finalmente se determinard el
efecto de encapsulacion sobre la actividad antioxidante
de las antocianinas.
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