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Resumen

Dentro de los compuestos bioactivos de interés, el resveratrol es notable por sus propiedades
antioxidantes, antiinflamatorias, anticarcinogénicas, ademas de un potencial efecto prebiético. A
pesar de sus beneficios cuenta con ciertas limitaciones que afectan su aplicacion. Para abordar estas
restricciones, la premisa de este trabajo es la funcionalizacion de zeina con resveratrol. La estrategia
se basa en la generacion de radicales libres mediante una reaccién de acido ascérbico y peréxido
de hidrégeno, facilitando la formacién de un enlace covalente entre los compuestos.

Entre los avances generados, se llevé a cabo la caracterizacion del conjugado resveratrol-zeina
mediante espectroscopia UV-Vis y FTIR. En el primero, el resveratrol libre mostré su banda de
absorcion caracteristico resultado de las transiciones m-1* de sus sistemas aromaticos conjugados.
La zefna pura mostré el patrén de absorcién tipico de esta proteina atribuible principalmente a
aminodcidos aromdticos. El material funcionalizado, registr6 un corrimiento espectral y aumento en
la intensidad del pico de absorcién indicando modificaciones en su entorno electrénico
confirmando las interacciones moleculares entre ambos compuestos. En el andlisis de FTIR, el
resveratrol libre presenté bandas de absorcion tipicas de los grupos OH, anillos arométicos y
configuracion trans. Por otra parte la zefna mostro sefales propias de proteinas, como las vibraciones
Amida I, Il y Ill. Se evalué el efecto de la didlisis del funcionalizado, encontrando que ambos
procesos mostraron el mismo espectro evidenciando ligeros desplazamientos y cambios en la
intensidad de las bandas O-H y C=0. El andlisis microscépico (a 40x) permitié medir el tamafio
promedio de las particulas, el cual fue de 28.8 + 6.5 um. El porcentaje de rendimiento del material
sintetizado fue de 85.83%, siendo este superior al reportado en la literatura. Los resultados indican
que la estrategia utilizada ofrece una via para mejorar la estabilidad del resveratrol y mantener o
potenciar sus efectos biolégicos en aplicaciones alimentarias o nutracéuticas.
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