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INTRODUCCION

Hace afos que se conoce la relacion
entre la ingesta de acidos grasos poliinsatura-
dos w3 y la reduccion de enfermedades de
riesgo coronario .

Los aceites de pescado de agua fria
poseen cantidades considerables de acidos
grasos w3, pero su susceptibilidad a la oxida-
cion limita su empleo directo como aditivo ali-
mentario. Ademas, los productos de la oxida-
cion de los acidos grasos ®3 no sdélo dan ori-
gen a la rancidez del aceite sino que son no-
civos para la salud .

A través de la microencapsulacién del
aceite pueden obtenerse productos en polvo
que consisten en microgotas del mismo recu-
biertas por una matriz de carbohidratos y/o
proteinas . Esta matriz provee una barrera
contra agentes externos como oxigeno, luz y
temperatura, facilitando su empleo como su-
plemento dietario de w3 en una gran variedad
de productos alimenticios .

OBJETIVO

El objetivo del presente trabajo es la
obtencion y caracterizacion de un producto
microencapsulado para la estabilizacién del
aceite de pescado con alto contenido en 3.

MATERIALES Y METODOS

Preparacion de las microcapsulas

La metodologia empleada puede esque-
matizarse en el siguiente diagrama de flujo:

Carbohidrato

Dispersién en agua

Aceite de pescado

Homogeneizacion

v

Secado por spray

microcapsulas

Se empled aceite de merluza refinado
con un contenido de w3 de aproximadamente
27%.

Se ensayaron diferentes condiciones de
homogeinizacion, controlando el tamano de
gota de la emulsion obtenida por microscopia
optica. El contenido de sodlidos de la emulsion
se mantuvo entre el 30 y el 35%.

Se ensayaron ademas distintas tempe-
raturas de entrada y salida del spray.

Caracterizacion del producto
= Observacién macroscopica y microscopica.

= Determinacion del contenido total de aceite
por el método de Majonnier (hidrdlisis acida).

= Determinacion del contenido de aceite libre
(a) extraccidon con hexano mediante Twis-
selmann durante 6 hs y (b) extraccion a tem-
peratura ambiente con hexano durante 15
minutos [5].
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= Calculo del contenido de aceite incorporado
por diferencia entre el total y el libre. Calculo
del % de incorporacion segun:

% Inc.= (%total-%libre) / %total x 100

= Determinacién de acidos grasos w3 por es-
terificacion y posterior cromatografia ga-
seosa con deteccidon por ionizacién de lla-
ma.

RESULTADOS

= Se obtuvieron polvos finos algunos con
buena fluidez, con un tamafo de particula
en el rango de 10 a 100 um segun el caso.

= El contenido de aceite total obtenido se
mantuvo en el rango 33-38%.

= Los valores obtenidos para el contenido de
aceite libre e incorporado se muestran en
la Tablal.

Tabla Il.

Contenido total de acidos grasos w3 en las muestras se-
leccionadas a partir de la Tabla I.

Tabla I.
Método (a): extraccion con Twisselmann 6 hs.
Método (b): extraccion 15 min. a temp. amb.
Método (a)

Muestra % libre % Inc.
FO-SPD-1 29 21
FO-SPD-2 29 20
FO-SPD-3 23 37
FO-SPD-4 17 47
FO-SPD-5 29 19
FO-SPD-6 27 31
FO-SPD-7 16 54

Método (b)

Muestra % libre % Inc.
FO-SPD-1 14 62
FO-SPD-2 18 51
FO-SPD-3 11 70
FO-SPD-4 8 75
FO-SPD-5 24 32
FO-SPD-6 8 79
FO-SPD-7 11 67

= Se eligieron las muestras con mayor % de
incorporacion para la determinacién del
contenido total de acidos grasos 3. Los
resultados se presentan en la Tabla Il

Contenido total de acidos grasos 3
Muestra G(o3/'1009 gw3/100g
aceite producto
FO-SPD-4 26,7 7,8
FO-SPD-6 26,8 9,4
FO-SPD-7 27,5 8,9
CONCLUSIONES

= EIl contenido total de acidos grasos 03 y el
perfil cromatografico de los mismos se
mantuvieron constantes entre las distintas
muestras, independientemente de los
cambios en las condiciones del proceso de
obtencion. Esto sugiere que los procesos
empleados no producen una oxidacion
apreciable del aceite de pescado.

La diferencia en los resultados provenien-
tes de los dos métodos de determinacion
del contenido de aceite libre empleados
estd siendo elucidada mediante nuevos
ensayos.

= En una etapa posterior se intentara optimi-
zar el porcentaje de incorporacién, varian-
do la energia impartida en la etapa de
homogeneizacion. Este parametro esta di-
rectamente relacionado con la proteccion
del aceite de los agentes oxidativos.
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