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Resumen

El estrés oxidativo representa una problematica significativa en la industria alimentaria y de la salud, ya que
puede provocar la degradacién de nutrientes esenciales, cambios en la textura y sabor, asi como en la
formacién de compuestos dafinos para la salud. Este fendmeno se debe a la presencia de radicales libres,
gue son moléculas altamente reactivas que, al acumularse en un organismo, son capaces de dafiar las
estructuras celulares. Estos radicales libres pueden generarse por diferentes factores, como la
contaminacion, la radiacién, el consumo de conservadores, entre muchos otros. En este contexto, la presente
investigacion se centra en la elaboracién de nano emulsiones de proteina estromal de manto de calamar
gigante (Dosidicus gigas) y aceite esencial de canela. La combinacidon de la proteina estromal y el extracto de
canela en forma de nano emulsidn podria tener un gran potencial para combatir el estrés oxidativo en los
alimentos, pudiendo mejorar su biodisponibilidad y estabilidad.

Se definié la proporcidn de agua/aceite, asi como la concentracion de proteina, resultando en una emulsion
20:1 (agua/aceite) utilizando 1 mg/mL de proteina estromal. Se aplicé ultrasonido de alta intensidad por O,
3,5y 10 minutos, a 40, 70 y 100 de amplitud. A las emulsiones obtenidas se les realizaron pruebas reoldgicas,
antioxidantes, dispersiéon de luz dinamica, asi como también se capturaron distintas imagenes por
microscopia de fuerza atomica.
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