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Resumen

El desarrollo de alimentos funcionales con compuestos bioactivos ha crecido en los Ultimos afios; sin
embargo, muchos de estos compuestos presentan baja estabilidad y solubilidad en matrices acuosas,
lo que limita su aprovechamiento industrial. Tal es el caso del alfa-tocoferol (vitamina E), un
antioxidante natural con alta susceptibilidad a la oxidacién y degradacién térmica. Una alternativa
emergente es el uso de nanoparticulas proteicas elaboradas a partir de residuos agroindustriales, las
cuales permiten encapsular compuestos bioactivos para mejorar su estabilidad, biodisponibilidad y
eficiencia funcional.

El bagazo de cartamo (Carthamus tinctorius L.), subproducto de la extraccién de aceite, contiene
proteinas con propiedades emulsificantes y antioxidantes que lo convierten en un excelente candidato
para la formacién de nanoparticulas biodegradables y aptas para aplicaciones alimentarias. En este
trabajo se plantea la extraccion y purificacion de la fraccién proteica del bagazo de cartamo, seguida
de la sintesis de nanoparticulas mediante el método antisolvente-dialisis con carga de alfa-tocoferol.
Posteriormente, las nanoparticulas seran caracterizadas mediante DLS, potencial zeta, FT-IR, SEM,
TEM, TGA y DSC para analizar sus propiedades fisico-quimicas, estabilidad térmica y estructura.
Ademas, se determinara la eficiencia de encapsulacién mediante cromatografia liquida (HPLC), el perfil
de liberacidn in vitro y la actividad antioxidante por los métodos DPPH, ABTS y FRAP. Finalmente, las
nanoparticulas serdn incorporadas en una bebida modelo para evaluar su desempefio funcional
durante el almacenamiento.

Se espera obtener nanoparticulas con tamafio uniforme, buena estabilidad coloidal y alta eficiencia de
encapsulacién, asi como una mayor retencién y estabilidad del alfa-tocoferol en la bebida modelo,
aportando un enfoque innovador y sostenible para el desarrollo de alimentos funcionales.
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