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Resumen

El aprovechamiento de residuos agroindustriales como fuente de compuestos funcionales representa

una alternativa sostenible para el desarrollo de sistemas de encapsulacién aplicados en alimentos. En
este contexto, el bagazo de cartamo (Carthamus tinctorius.), subproducto generado durante la
extraccion de aceite, constituye una fuente potencial de proteinas con capacidad para formar
nanoparticulas funcionales. Por ello, el presente trabajo tuvo como objetivo sintetizar y caracterizar
nanoparticulas proteicas obtenidas a partir de bagazo de cdrtamo para la encapsulacion de alfa-
tocoferol, con posible aplicacion en bebidas funcionales.

Se realizé la obtencién del concentrado proteico mediante extraccidn acuosa-alcalina a pH 9.4, seguida
de centrifugacion, ultrafiltracion y liofilizacion. Posteriormente, se evalud la composicién proximal del
concentrado, obteniéndose un incremento significativo en el contenido proteico respecto a la harina
desengrasada, alcanzando valores cercanos al 73 %. Asimismo, se realizaron andlisis de FTIR,
identificdndose bandas caracteristicas correspondientes a grupos funcionales asociados a proteinas.
De igual manera, se determinaron propiedades fisicoquimicas relevantes como tamafo de particula,
indice de polidispersidad y potencial zeta, obteniéndose tamafos promedio cercanos a 246 nm y
valores de potencial zeta alrededor de -30 mV, lo que sugiere una estabilidad moderada del sistema
coloidal.

Los resultados preliminares indican que las proteinas obtenidas presentan caracteristicas adecuadas
para la formaciéon de nanoparticulas funcionales, mostrando potencial para la encapsulacién vy
proteccion de compuestos lipofilicos como el alfa-tocoferol. Ademds, este trabajo contribuye a la
valorizacidon de residuos agroindustriales mediante el desarrollo de ingredientes funcionales con
posible aplicacion en la industria alimentaria.
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