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OBIJETIVOS

Los acidos grasos poliinsaturados omega 3 (AGPI n-3) son vitales para la salud porque nuestro cuerpo no puede fabricarlos y
debemos obtenerlos de forma externa a través de la alimentacion. Para el 6ptimo funcionamiento de muchos tejidos de
nuestro cuerpo, como por ejemplo el cerebro (que se compone aproximadamente de un 60% de lipidos y tiene una tasa muy
alta de consumo de energia), se necesitan estos acidos grasos. La ingesta de acidos grasos Omega-3 proporciona beneficios
en campos tan diversos como cardiologia, neurologia, oncologia, patologias inflamatorias cronicas, oftalmologia, pediatria,
ginecologia, dermatologia.

Los AGPI n-3 se pueden utilizar como suplementos alimenticios o incorporar a
determinados alimentos obteniendo alimentos funcionales.

Los AGPI n-3 se deterioran muy facilmente por oxidacion.
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Docosahexaenoic acid, DHA, 22:6 n-3
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COOH Ejemplos de fuentes de AGPI n-3:
Aceite de pescados como sardina, salmon, bacalao,

atun, anchoa o arenque.. (EPA, DHA...)
Nuez, aceite de oliva.. (acido linolénico)

Elaboracion de la emulsion 6ptima
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Evaluacidon del estado oxidativo de la emulsion dptima

Condiciones de almacenamiento de la emulsion estudiadas:

n Experimento 1: Almacenamiento a T ambiente, oscuridad y sin ambiente de N,

icion de acido ascorbico™ (AA), almacenamiento a T = 4 °C, oscuridad y con ambiente de N.,.
icion de acido ascorbico *(AA), almacenamiento a T ambiente, oscuridad y sin ambiente de N,
de AA en la emulsion: 20 mM AA.
El estado oxidativo se ha evaluado mediante |a determinacion del valor de perdxidos (PV) y TBARS.
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v' Formular los AGPI n-3 para protegerlos de
oxidacion a lo largo del tiempo, aumentar
solubilidad en sistemas acuosos, aumentar
estabilidad quimica y disminuir la aparicion
de un sabor y olor desagradables.
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v’ Estudiar el estado de oxidacién a lo largo del
tiempo de una formulacion de un
concentrado comercial rico en AGPlI n-3
nanoencapsulado en una matriz de almidon
modificado mediante la formacion de una
emulsion O/W utilizando un equipo de
ultrasonidos.

Determinacion de la emulsion 6ptima
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La emulsién éptima tiene las siguientes caracteristicas: Indice de peroxidos Indice de peroxidos
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" La emulsion preparada y almacenada en condiciones ambientales no es

suficientemente estable a la oxidacion.

= L3 adicion de un antioxidante a la emulsion (AA) evita la oxidacion obteniendo

valores de PV y TBARS practicamente constantes en el tiempo.
= Las condiciones de almacenamiento de la emulsion cuando se adiciona AA parece Hydrocolloids 52(2016) 690-698.

gque no afectan al estado de oxidacion. Sin embargo, se necesita completar el

estudio del estado de oxidacion en el tiempo para obtener la confirmacion.
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