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I ntroduccion

Las reacciones de oxidacion ocurren en el cuerpo
humano, estas se forman como subproductos de la
respiracion y metabolismo oxidativo en todas las células
de los organismos aerobios. A pesar de que € oxigeno es
necesario para que las células aerobias generen energia,
tiene el inconveniente de producir pequefias cantidades
de especies reactivas de oxigeno (ROS) que pueden
causar lesiones en las macromoléculas que produce
consecuencias citopatoldgicas del desequilibrio entre la
produccion de ROS y la capacidad de la célula para
defenderse de ellos . esto se encuentra relacionado con
un nimero de enfermedades crénicas como el cancer, la
artritis reumatoide, Alzheimer, la aterosclerosis, €
enfisema, la cirrosis y la diabetes, que comparten en
comun ROS (especies reactivas de oxigeno) como factor
clave patogénico [6].

Al mostrarse el cuerpo vulnerable ante estos radicales se
necesita de antioxidantes que disminuyan la
concentracion de estas especies reactivas para prevenir
|os efectos negativos antes mencionados [1],[2].

Por e€llo este proyecto tiene como finalidad
nanoencapsular catequina/epi catequina,flavonoides
pertenecientes a los compuestos polifendlicos que se
encuentra en los granos de cacao
[4],[5].[7].Particularmente se utilizara la fibra de este
grano por su fécil manejo en el proceso de extraccion.

M etodologia

Extraccién y Evaluacién de Polifenoles
(Catequina/Epicatequina)

Se realizard una extraccion organico-acida de la fibra de
cacao. Dicho extracto contendra el total de polifenoles
extraibles presentes en la muestra. Para ello, 1 gramo de
fibra de cacao se extraera con 40 mL de solucién acuosa
de metanol (50% v/v) conteniendo 0,8% de HCI 2N.

Se agitard durante 1 hora a temperatura ambiente (21-
22°C). Tras centrifugar (10 min, 3.000 rpm) se separarén
los sobrenadantes y los residuos se extraerdn de nuevo
con 40 mL de acetona: agua (70: 30v/v), repitiendo la
centrifugaciéon y combinando los sobrenadantes con los
obtenidos anteriormente.

Evaluacién de Contenido Fendlico Total

El contenido fendlico total se calculara a partir de la
capacidad de reduccion del reactivo de Folin-Ciocolteau
utilizando &cido galico como patrén (0-400 ppm) [3].

Capacidad Antioxidantein vitro
La capacidad antioxidante del extracto sera evaluado por
FRAP (Ferric Reduction Antioxidant Power) [3].

Nanoencapsulacién

Una vez extraidos los flavonoides y evaluada su
actividad antioxidante, se nanoencapsularan por €l
método de Doble-emulsion, la catequina/epicatequina se
disolverda en agua haciendo la fase acuosa,
posteriormente para la fase organica se utilizara acetato
de etilo, gelatinay Tween 20,se mezclan las dos fases y
se forma la primera emulsién, para proceder ala segunda
emulsion se agrega la primera emulsion a una fase
acuosa con PVA, que serd utilizado como estabilizante,
asi se forma la doble emulsion , para precipitar las
particul as estas son dispersas en alcohol y para extraerlas
serealizalaevaporacion del disolvente.

Capacidad Antioxidantein vitro
La capacidad antioxidante de las nanoparticulas in vitro
se evaluarapor ABTS[3].
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