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Resumen gréfico

Sistemas de encapsulacion a base de compuestos bioactivos de yerba
mate y cacao para la vehiculizaciéon y proteccion de multinutrientes
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Resumen

El alto porcentaje de residuos de cacao genera un problema ambiental y
fitosanitario en las plantaciones, pero teniendo en cuenta sus niveles
nutricionales, estos residuos pueden ser empleados para obtener
productos con un alto valor agregado. La incorporacién de vitamina D y
compuestos bioactivos de la yerba mate y del cacao en los alimentos
consumidos habitualmente pueden mantener o mejorar la calidad
nutricional, corregir las deficiencias de nutrientes en una poblacién y
prevenir enfermedades asociadas.

Por otra parte, la encapsulacién conjunta de multinutrientes como los
antioxidantes de yerba mate y la vitamina D, en una matriz compleja debe
tener en cuenta la naturaleza hidrofilica y lipofilica, respectivamente, de
estos compuestos. La aplicaciéon de combinaciones hidrocoloides-
mucilagos puede conducir a mayores eficiencias de encapsulacién de los
compuestos activos, como asi también generar matrices menos porosas
que permitirian un retardo en la liberacién de dichos compuestos. Por lo
tanto, es posible obtener alimentos de mayor valor agregado a partir de
residuos agroalimentarios y ello constituye una alternativa para obtener
compuestos bioactivos con potencial en el bienestar y salud de los
consumidores.

De acuerdo con lo anterior, el objetivo general de la presente
investigaciéon es desarrollar matrices que encapsulen en simultaneo
compuestos hidrofilicos y lipofilicos de interés nutricional, utilizando
compuestos bioactivos y residuos provenientes del procesamiento de

yerba mate y cacao, para su aplicacion como suplementos dietarios o
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ingredientes de alimentos.

Dentro de las actividades a realizar se encuentran:

Extraer y evaluar la capacidad antioxidante de los polifenoles de la yerba
mate, proveniente de la provincia de Corrientes (Argentina), y de la
cascara de cacao, obtenidas del proceso de beneficio de los granos de
cacao del departamento de Santander (Colombia).

Preparar una emulsion que pueda contener vitamina D y antioxidantes
provenientes de la cascara de cacao y yerba mate, utilizando como
emulsificante proteina concentrada del suero de leche y mucilago de
semilla de lino como estabilizante.

Evaluar y seleccionar diferentes mezclas como material de pared
(alginato, pectina, almidén y mucilago de semillas de lino), para
encapsular dicha emulsién a partir de la técnica de gelificacion i6nica.
Evaluar la capacidad de carga, la eficiencia de cada proceso de
encapsulacién y comparar la efectividad en la proteccién de bioactivos,
segln los materiales de pared y la fuente de antioxidantes empleada
(yerba mate y cacao).

Estudiar la cinética de liberacién in vitro de los compuestos bioactivos
encapsulados utilizando medios que simulen el tracto gastrointestinal.
Aplicar los encapsulados desarrollados en un suplemento dietario, tipo
bombén o confitura.

Analizar la influencia de la matriz en la estabilidad, el contenido de

compuestos bioactivos y el perfil sensorial durante su almacenamiento.
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