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Resumen

Las investigaciones en nuevos materiales y tecnologias de vehiculizacion
de compuestos activos permiten extender el horizonte de aplicacién de
los productos apicolas. El objetivo general es generar matrices de
encapsulaciéon a base de polen
para su aplicacién en alimentos y suplementos dietarios, a fin de proteger

y liberar en forma controlada compuestos de interés nutricional.

El polen es una fuente rica de nutrientes que incluyen proteinas,
azucares, fibra, lipidos, minerales, aminoacidos, compuestos fendlicos y
vitaminas. Ha sido incorporado como aditivo en galletitas y también en
salchichas donde los compuestos fenélicos del polen pueden prevenir la
oxidacién lipidica. Sin embargo, existen pocos estudios sobre la
encapsulacién de sus extractos y esto podria realizarse a través de las
técnicas de liofilizacién y de co-cristalizacién con sacarosa, a fin de
proteger sus compuestos bioactivos. Por otro lado, los granos de polen
son microcapsulas naturales que protegen el material genético de la
planta de los dafios ambientales. Al remover el contenido de estas
microcapsulas es posible incorporar compuestos activos como
antioxidantes, vitaminas, minerales, etc. Ello conduce a un uso promisorio
de este material para transportar y proteger compuestos de interés
nutricional, como los que se encuentran en la planta del icaco
(Chrysobalanus icaco). Las semillas del fruto son ricas en acidos grasos y
la pulpa contiene vitaminas, antocianinas y minerales. Se ha demostrado
que el consumo de su fruto disminuye el nivel de glucosa en sangre y

también el peso corporal.

Encuentro de Becaries UNLP 2022 - La Plata, 23 de noviembre 2022

Por lo tanto, los objetivos especificos son:

- Recolectar polen proveniente de especies botdnicas utilizadas por
abejas Apis mellifera L. y caracterizarlo a través de sus propiedades
fisicoquimicas y microbiolégicas.

- Obtener los extractos de polen en condiciones tales que mantengan sus
compuestos activos con actividad bioldgica.

- Encapsular los extractos de polen a través de las técnicas de liofilizacion
y de co- cristalizacién con sacarosa optimizando los procesos de
encapsulacion para lograr una mayor proteccion de los compuestos
bioactivos.

- Evaluar los procesos de obtenciéon de microcapsulas a partir de la
estructura fisica del polen y caracterizarlas a través de sus propiedades
fisicoquimicas y funcionales.

Proteger en las microcdpsulas de polen los compuestos activos
provenientes de frutos de icaco, a fin de preservar dichos compuestos del
medio y de las condiciones de procesamiento.

- Formular un alimento y un suplemento dietario utilizando los sistemas
encapsulados que contienen el polen como extracto y como material
encapsulante.
- Evaluar la liberacién controlada de los compuestos activos contenidos
en la matriz de cada producto utilizando sistemas de simulacion
gastrointestinal 'y modelar los resultados matemdaticamente.
Evaluar la estabilidad microbiolégica y fisicoquimica y las
caracteristicas sensoriales y de textura de los productos durante su

almacenamiento.

475



