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Aceites comestibles enriquecidos con microcapsulas de

compuestos carotenoides derivados de subproductos enolégicos

Introduccidn

- Conceptos sobre compuestos bioactivos

- Conceptos sobre microencapsulacion
Alcances y disefio metodoldgico del estudio
Resultados

Conclusiones
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Argentina 2023 Lias Aguas de
Oruj Desecho
~11 millones hL de vino ~ 350.000 toneladas de orujos
La produccion de estos desechos se concentra en un corto periodo.
Aplicaciones convencionales COMPUESTOS
produccion de piensos y compost BIOACTIVOS

- - destilacién de orujo, lias

8 - obtencion de acido tartarico
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se producen en la naturaleza, forman parte de la

cadena alimentaria y pueden tener efectos

benéficos sobre la salud humana.

¢Qué propiedades tienen los compuestos bioactivos?

antioxidantes antimicrobianos
. . colorantes conservantes

propiedades funcionales

antihipertensivos antiinflamatorios
bioinsumos en industrias . . : :

antitrombaticos hipocolesterolemiantes
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alimentaria hipoglucémicos inmunomoduladores
" cosmeética inhibidores de carcinogénesis

= farmacéutica




COMPUESTOS BIOACTIVOS
carotenos, xantofilas, acidos hidroxicinamicos,

acidos hidroxibenzoicos, flavanoles, flavonoles

*descomposicidon oxidativa  *baja estabilidad térmica

carotenoides

antioxidantes
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COMPUESTOS BIOACTIVOS
carotenoides, compuestos fendlicos

*descomposicion oxidativa *baja estabilidad térmica

*limitadas solubilidades (agua, lipidos)

Ingredientes *sabores (astringencia, amargo)
_aclivos

microencapsulacion
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Proyecto: Compuestos bioactivos de subproductos vitivinicolas: Caracterizacion, microencapsulacion y uso como
bioinsumos.

Objetivo general

Caracterizar biocompuestos de orujos de distintos cepajes de Mendoza (Argentina), y evaluar su
estabilidad y propiedades funcionales cuando son microencapsulados y aplicados como bioinsumos.

Aceites comestibles enriquecidos con microcapsulas de compuestos
carotenoides derivados de subproductos enologicos
Objetivos especificos

1- Obtener microcapsulas de compuestos carotenoides extraidos de orujos Bonarda.

2- Evaluar estabilidad de microcapsulas de compuestos carotenoides extraidos de
orujos Bonarda aplicadas como bioinsumos en aceites de girasol.

3- Evaluar estabilidad oxidativa durante la conservacién de aceite de girasol
enriquecido con microcapsulas de compuestos carotenoides extraidos de orujos

Bonarda.




Obtencion de microcapsulas de compuestos carotenoides derivados de orujos

orujos Bonarda _ _
coacervacion compleja

carotenoides + solucion
proteina aisladade soja

liofilizacidon o
......... agitacion

.............

extraccion
carotenoides
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\e¢———— solucidongoma arabiga

sonda ultrasonido

AcH 10% (V/V) 10 min, 20” on, 20" off
i"“af: .:. - @ @
analisis microcapsulas
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Imagenes microcapsulas de compuestos carotenoides (microscopio 100x)




Evaluar el empleo de microcapsulas de carotenoides como bioinsumos para enriquecer

aceites comestibles comunes

aceite de girasol , > CT no detectados

carotenoides
microencapsulados
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no encapsulados \
.. CT-NE / N CT-E | )

0,1 g CT-NE/2 g de aceite de girasol (x 40) 0,1 g CT-E/2 g de aceite de girasol (x 40)

Conservacion

= carotenoides totales

/ no enriquecido camara frigorifica (4°C)
Jceite 6 meses " capacidad antioxidante
s enriquecido (CT-E y CT-NE) o o
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capenc estudios estadisticos nivel significancia 95%




Estabilidad de compuestos carotenoides microencapsulados y no encapsulados durante
el almacenamiento de aceite de girasol enriquecido (4°C, 6 meses)

52- 2 primeros meses de conservacion:
507
48- - degradaciéon CT-NE ~ 3 degradaciéon CT-E
- CT-E
46 s
_ ACT-NE =17,92 ug.g? (caida 36%)
o 447 -~ CT-NE
8 ACT-E = 6,26 ug.g* (caida 13%)
= 40
O -
38- 35,4 ugl.g 1
% El material de pared de
- 31,8 ng.g* o o
32 microcapsulas ejerceria un efecto
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0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100110120130140150160170180190 de proteccién de IOS CarotenOides
tiempo (dias)
CT Concentracion de carotenoides totales expresados en frente a condiciones oxidativas y/o

-caroteno/g aceite. .
Ho P : degradativas.

CT-E Carotenoides microencapsulados (PSI:GA [2:5];
pared:nucleo [3.5:1]).

CT-NE Carotenoides no encapsulados.




Estabilidad de compuestos carotenoides microencapsulados durante el almacenamiento
de aceite de girasol enriquecido (4°C, 6 meses)

Fase I: liberacién rapida

velocidad de liberacion de carotenoides Fasel ~ 2 Fasell

liberacion carotenoides superficiales

Fase ll: liberacion lenta y constante

S 424
@
g, carotenoides (nucleo) se
|_
O . 7
384 liberan a través de la pared
36- Fase | Fase I (penetracion, solubilizacién y

34- difusion).

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130 140 150 160 170 18
tiempo (dias)

CT Concentracion de carotenoides totales expresados en

ug p-caroteno/g aceite.




Estabilidad oxidativa aceite de girasol enriquecido con microcapsulas (conservacion:
4°C, 6 meses)

Concentracidn de carotenoides Capacidad antioxidante (%FRSA)
(ug B-caroteno/g aceite) en aceite de aceite
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tiempo (dias) 2571 mm aceite no enriquecido
20 I aceite con microcapsulas
Indice de perdxidos de aceite
no enriquecido y enriquecido < 157
con microcapsulas o . :
P = 1.0+ sin diferencias
N o significativas
estabilidad oxidativa 0.5
enriquecido ~ 2 no enriquecido 0.0
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Conclusiones

- El material de pared de microcapsulas (goma arabiga y proteina asilada de soja)

proporciona una proteccion eficaz de compuestos carotenoides.

- El material de pared muestra una liberacion sostenida de compuestos
carotenoides cuando las microcapsulas son adicionadas a aceite de girasol,

mejorando sus propiedades funcionales (incremento de capacidad antioxidante).

- El aceite de girasol enriquecido con microcapsulas de compuestos carotenoides
provenientes de orujos Bonarda presentaron un aumento de su estabilidad

oxidativa al finalizar su conservacion (4°C, 6 meses).
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Muchas gracias

Dra. Viviana Jofré
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