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RESUMEN

El gac o calabaza amarga (Momordica cochinchinensis (Lour) Spreng.) es una planta perenne de la familia de las
cucurbitaceas, cuyos frutos estan reconocidos como los de mayor contenido de beta carotenos entre frutas y
verduras, por lo que es una fruta que potencialmente puede ser utilizada para hacer un ingrediente funcional o
farmacéutico. Los beta carotenos presentes en el aceite de los frutos de esta planta tienen reportada actividad
antioxidante, por lo que se hace necesario ofrecer una proteccion de estos compuestos microencapsulandolos a
través del secado por aspersion. En el presente trabajo se realizé un estudio preliminar de microencapsulacion
del aceite de calabaza amarga, alcanzandose una elevada eficiencia de encapsulacion de los carotenoides
presentes y demostrandose la factibilidad de su microencapsulacion.
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ABSTRACT

Gac (Momordica cochinchinensis (Lour) Spreng.) is a perennial plant of the family Cucurbitaceae, which fruits
are recognized as having the highest content of beta-carotene amongst fruits and vegetables, so is a fruit that can
potentially be used to make functional or pharmaceutical ingredients. The carotenoids present in the fruit’s oil of
this plant are reported to have antioxidant activity. Spray drying microencapsulation is one of the better methods
to provide protection for these labile compounds. In this paper a preliminary study of microencapsulation of gac
oil was performed, reaching a high encapsulation efficiency of carotenoids present and demonstrating the
feasibility of microencapsulation.
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1. INTRODUCCION

El gac o calabaza amarga (Momordica
cochinchinensis (Lour) Spreng.) es una planta de la
familia cucurbitaceas. Produce frutos pequefios,
levemente espinosos y de color naranja. Los arilos
que rodean a las semillas son de un intenso color
rojo sangre y presentan la concentracion mas alta de
betacarotenos encontrada en frutas y verduras. La
planta crece en India y el sureste de Asia (Lim,
2012). Los carotenoides mayoritarios son beta
caroteno, licopeno, zeaxantina y beta-criptoxantina
(Aoki et al., 2002; Mai et al., 2014). Ademas estan
presentes también 4acidos grasos saturados e
insaturados (Ishida et al., 2004).

La microencapsulacion es un proceso mediante el
cual las sustancias bioactivas son introducidas en
una matriz polimérica con el objetivo de protegerla
de la reaccion con otros compuestos presentes 0
impedir que sufran reacciones de oxidacion
(McNamee et al., 2001; Pedroza-Islas, 2002; Yoshii
et al., 2003). Ademas, provee un medio de envasar,
separar 'y almacenar materiales a escala
microscépica para su liberacion posterior bajo
condiciones controladas (Rodriguez-Huezo et al.,
2004).

Dentro de los métodos fisicos mas utilizados para
este proceso, el secado por aspersion, es el mas
ampliamente  utilizado para  microencapsular
ingredientes alimenticios, por ser el mas econdémico
(Masters, 1991; Soottitantawat et al., 2004;
Soottitantawat et al., 2003). El objetivo del presente
trabajo consistio en realizar un estudio preliminar
para determinar la factibilidad de empleo del
proceso de microencapsulacion mediante secado
por aspersion para el aceite de Momordica
cochinchinensis.

2. MATERIAL Y METODOS

Para el estudio se empled aceite de calabaza
amarga, obtenido en el laboratorio de fiotoquimica
del Instituto de Materia Médica de Vietham IMM,
Hanoi. Como polimeros encapsulantes se
emplearon maltodextrina DE 20, grado alimenticio
(Roig Farma ref. 0511620) y goma arabiga libre de
oxidasas (Roig Farma ref. 600452). Todos fueron
pesados en una balanza técnica Mettler Toledo XPE
de 0,1 mg de precision.

Se prepar6 una dispersion de los polimeros
encapsulantes a una concentracion de 40 % p/p de
cada uno en agua destilada, empleando un
homogeneizador Ultraturrax T25 (Ika Werk) en un
intervalo de velocidades entre 8000 y 24000 min™
Seguidamente se adicioné el aceite en una
concentracion de 20 % p/p para cada caso y se
mantuvo en agitacion 5 min a 16000 min™’. La
dispersion preparada se alimenté a un secador por

aspersion (Minispray Dryer BUCHI, B-191; Suiza),
con flujo de aire de secado y alimentacion en
paralelo, atomizador de tipo tobera de dos fluidos,
empleando un flujo de aire de atomizacién de 600
L/h, una temperatura de entrada del aire de 120 °C y
una Temperatura de salida del aire de 90°C.

La concentracién de carotenoides totales fue
determinada disolviendo 1 g de microcapsulas en 6
mL de una mezcla en proporcién 1:1 (v/v) de
cloruro de sodio disuelto en agua bidestilada al 10
% y metanol en un tubo de ensayo. La muestra fue
agitada durante 10 minutos y luego se afiadieron 30
mL de una mezcla hexano y acetona (grado p.a.) en
proporcion 1:1 (v/v). El contenido del tubo fue
centrifugado a 3000 min™ durante 10 min a 10 °C
en una centrifuga Hettich Rotanta 460R, con un
radio de rotor de 10 cm (Andreas Hettich GmbH,
Alemania). La absorbancia del sobrenadante fue
medida a 460 nm en espectrofotémetro UV-Visible
(Spectronic, Genesys 2, USA). Los carotenoides en
la superficie de las microcapsulas fueron
determinados mediante el lavado de 1 g del polvo
con una mezcla de hexano y acetona en proporcion
1:1 (v/v), siguiendo el resto del procedimiento de
igual forma.

La cantidad de de carotenoides presente en las
microcépsulas fue calculada mediante la Ecuacion 1
(Britton, 1996):

X =——x100 Ec.1

Donde:

X es la masa de carotenoides en g,

Y es el volumen de solucién en mL,

A es la absorbancia medida,

Az es el coeficiente de absorcién especifico de 1
g de carotenoides en 100 mL de solucion

La eficiencia de microencapsulacion (EM) fue
calculada siguiendo el método de McNamee et al.
(McNamee, et al., 2001), empleando la Ecuacién 2:

_CT-GCs

EM x100 Ec.2

Donde:

CT es el contenido de carotenoides total, (%)

CS es el contenido de carotenoides superficial, (%)
Los espectros infrarrojos fueron obtenidos
utilizando un espectrometro ATR-FTIR con
dispositivo de reflexion total atenuada Nicolet IR
100 (Alemania).
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Como resultados se alcanz6 una elevada eficiencia
de encapsulacion, siendo de 99,42 + 0,13 % referida
al contenido de carotenoides totales en el aceite, por
lo que de forma cuantitativa se demostr6 que el
proceso de microencapsulacion no afectd el
contenido de los carotenoides de este aceite ya que

posterior al proceso de microencapsulacion se
recuper6 un elevado contenido de los carotenoides
presentes.

En la Figura 1 se muestran los espectros infrarrojos
superpuestos de forma comparativa del aceite sin
microencapsular, del aceite microencapsulado y la
mezcla de polimeros utilizados.

1

1

80 100 120 140

40

20

2B53.09 ——

o
@
©
o
Gl

3850.48
3834.89 ——
2924.02

Transmittance [%]
L L

T
4000 3500 30

T

o
o

2500
Wavenumber cm-1

Figura 1. Espectros en la banda del infrarrojo del aceite de calabaza amarga sin microencapsular (rojo), microencapsulado (morado)

y de los polimeros de recubrimiento (verde).

La ausencia de las bandas caracteristicas que
mostré el aceite entre 2800 y 3000 cm™ y entre
1400 y 1700 cm™, que corresponden al grupo
carboxilo en el espectro de la sustancia
microencapsulada y en el de la mezcla de polimeros
respectivamente, indicaron la eficiencia de
enmascaramiento del aceite en la microcapsula .
Estas bandas se observaron minimizadas en el
espectro de las microcapsulas y de la mezcla de los
polimeros, por lo que se demuestr6 la efectividad
del proceso de microencapsulacion.

4. CONCLUSIONES

Se demostrd la factibilidad de la
microencapsulacién del aceite de calabaza amarga
empleando como polimeros de recubrimiento la
combinacién de maltodextrina y goma arabiga, por
lo que se pueden continuar estudios de
optimizacion de los componentes de pared y de
estabilidad.
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