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Resumen

La microbiota intestinal desempefia un papel fundamental en la salud humana al participar en funciones
metabdlicas, inmunoldgicas y nutricionales. Entre los compuestos bioactivos de interés, el resveratrol
destaca por sus propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, anticarcinogénicas y su potencial efecto
prebidtico. Sin embargo, su baja estabilidad y biodisponibilidad limitan su aplicacién. Para superar estas
limitaciones, se propone la funcionalizaciéon de zeina, una proteina hidrofébica derivada del maiz, con
resveratrol. La estrategia implica la generacién de radicales libres mediante acido ascérbico y perdxido de
hidréogeno, facilitando la unién covalente del resveratrol a la zeina, sin formacién de compuestos téxicos. Por
lo anterior, en este seminario de avance se presenta el desarrollo de zeina funcionalizada con resveratrol, la
cual fue caracterizada mediante espectroscopias UV-Vis y FTIR con el fin de confirmar la unién entre ambos
componentes. En el andlisis UV-Vis, el resveratrol libre mostré un pico de absorcién caracteristico alrededor
de 200-250 nm, asociado a las transiciones m-t* de los sistemas aromaticos conjugados. Por su parte, la
zeina pura presento un patrén de absorcion tipico de esta proteina en la regién de 200-220 nm, atribuible a
aminodcidos aromaticos como tirosina y triptéfano. En el material funcionalizado, se registré un corrimiento
y aumento en la intensidad del pico de absorcién, lo que sugiere modificaciones en su entorno electrénico
compatibles con la incorporacion de resveratrol a la zeina. Estos cambios indican que ocurrieron
interacciones moleculares entre ambos compuestos. Complementariamente, el espectro de FTIR mostrd
modificaciones estructurales que refuerzan esta interpretacion. El resveratrol libre presenté bandas
caracteristicas de grupos hidroxilo, anillos aromaticos y configuracidn trans, mientras que la zeina evidencid
sefiales propias de proteinas, como las vibraciones Amida I, Il y Ill. En el funcionalizado, se observaron
desplazamientos y cambios en la intensidad de las bandas O-H, C=0 y N-H, asi como la aparicién de nuevas
sefiales en la regién de 1082-1044 cm™, lo cual sugiere la formacion de nuevos enlaces entre los grupos
funcionales del resveratrol y los de la zeina. Por lo tanto, UV-Vis y FTIR evidencian alteraciones estructurales
y electrénicas que respaldan la formacién de un material funcionalizado entre zeina y resveratrol.
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