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Resumen

El pez sierra (Scomberomorus sierra) es abundante en las costas del Pacifico mexicano, con alto valor
comercial y nutricional debido a su carne magra rica en proteinas y lipidos insaturados como 4cido
docosahexaenoico (DHA) y acido eicosapentaenoico (EPA). Para mantener la frescura y calidad de filetes de
este pescado, los envases activos enriquecidos con compuestos antioxidantes o antimicrobianos resultan una
estrategia eficaz, por ejemplo, las peliculas basadas en zeina (proteina del maiz) son biodegradables y
presentan excelentes propiedades de formacion de pelicula y barrera especialmente al oxigeno. La
funcionalizacién de la zeina con polifenoles antioxidantes mejora su desempeno. En este sentido, se usé
guercetina, un flavonoide vegetal capaz de unir covalentemente a la zeina mediante “injerto por radicales
libres” con acido ascérbico y perdxido de hidrégeno. Por lo anterior, en este seminario de avance se presenta
el desarrollo de zeina funcionalizada con quercetina, la cual fue caracterizada mediante espectroscopias FTIR
y UV-Vis con el fin de confirmar la unidn entre ambos componentes. En FTIR, la zeina pura presenté bandas
caracteristicas alrededor de 1650 cm™ (vibracién C=0, amida I), 1540 cm™" (banda amida I, C-N/N—H) y 1230
cm™ (estiramiento C—N). Por su parte, la quercetina mostré sefiales distintivas correspondientes a sus grupos
funcionales, como una banda ancha alrededor de 3300 cm™ (O-H fendlico), vibraciones aromaticas C=C entre
1500-1600 cm™, y bandas C-0 en la regién de 1200-1300 cm™. Al comparar estos espectros con el de la
zeina funcionalizada, se observaron desplazamientos y aumento de intensidad en las bandas de 1650, 1530
y 1230 cm™, asi como una disminucidn en la banda O-H, lo que sugiere cambios estructurares de la proteina
por laincorporacién de quercetina. En el analisis UV-Vis, la quercetina libre presentd dos bandas de absorcion
caracteristicas, una fuerte a 370 nm (banda I) y otra a 255 nm (banda Il), relacionadas con su estructura
flavonoide. La zeina pura no mostro sefiales en esa regién, mientras que el material funcionalizado conservé
las bandas de la quercetina con ligeros desplazamientos bato cromicos y reduccidon en su intensidad
(hipocromia), lo cual indica un cambio en el entorno electrénico de la quercetina al quedar inmovilizada. En
conjunto, estos resultados evidencian que la incorporacién de quercetina a la zeina no fue meramente fisica,
sino que se logré una modificacién estructural que respalda la formaciéon de un nuevo material con
propiedades funcionales mejoradas.
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