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Resumen

El acido cafeico es un compuesto fendlico reconocido por sus propiedades antioxidante vy
antimicrobiana, ademas de su potencial en aplicaciones biomédicas y en la conservacion de alimentos.
Su incorporacion en biopolimeros como el quitosano constituye una estrategia prometedora para
potenciar la funcionalidad de este material. En este contexto, se propone la funcionalizacién del
guitosano con acido cafeico (QF-AC) mediante una reaccién por radicales libres. La purificacion
tradicional del material se realiza mediante dialisis, un procedimiento complejo y laborioso. Se evalud
la hipdtesis de que un control estequiométrico eficaz permite prescindir de la didlisis sin afectar las
propiedades del material. Para ello, se sintetizé QF-AC en dos condiciones (con y sin dialisis) y se
realizaron analisis FT-IR, pruebas de actividad antioxidante y cuantificacion de compuestos fendlicos
libres mediante el reactivo de Folin en los respectivos sobrenadantes. Los resultados evidenciaron que
no hubo diferencias significativas (p < 0.05) en las bandas espectrales FT-IR entre ambos tratamientos;
la actividad antioxidante permanecié estable y el contenido de acido cafeico libre fue comparable. Estos
hallazgos confirman una adecuada estequiometria de la reaccién, lo que permite prescindir de la didlisis
sin afectar la estructura ni la funcionalidad antioxidante del QF-AC, simplificando asi su proceso de
produccion.
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