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EVALUACION FISICOQUIMIA'Y MICROBIOLOGICA DE LA ENCAPSULACION VIA
SPRAY DRYING DE EXTRACTOS ETANOLICOS DE PROPOLEOS

David Guillermo PIEDRAHITA MARQUEZ', Héctor SUAREZ MAHECHA 2

Introduccion

Los propoleos son sustancias de caracter resinoso, elaborado por las abejas Apis
mellifera 'y Meliponini (Abejas sin aguijon) de los exudados de las plantas y iienen como
funcion la proteccion de la colmena La composicion es variable dependiendo de la
ubicacién geogréfica, la especie de abeja y la flora circundante (Ferreira et al., 2014).
Han sido encontrados sustancias que tienen alta incidencia en la bioactividad sobre
microorganismos patégenos. Estos bioactivos son usados ampliamente como agentes
antioxidantes, bactericidas, viricidas y antiinflamatorios (Thirugnanasampandan et al.,
2012). No obstante la utilizacion esta limitada debido a la composicion de compuestos
volatiles y a la naturaleza adhesiva la cual dificulta la manipulacién. La
microencapsulacién podria presentarse como una alternativa que permite solucionar el
problema previamente planteado. La tecnica en cuestidon ha sido usada durante mucho
tiempo para poder enmascarar y proteger compuestos bioactivos ampliamente de la luz,
oxigeno, altas temperaturas, agua y un pH extremo. tambien podria permitir la liberacion
controlada de los componentes, aumentando el potencial como nutraceutico y la vida
utii de las muestras (Ferreira et al., 2014). Existen diversos metodos de
microencapsulacién, uno de ellos es el secado por aspersion, mejor conocido como
“spray drying” consiste en la creacion de un polvo a partir de la atomizacién y secado de
una matriz liquida conteniendo el bioactivo y el agente encapsulante, se pueden
combinar varios materiales de pared y permite obtener en corto tiempo una fraccién
significativa. El objetivo de este estudié fue evaluar la micro encapsulacién por medio
de secado por aspersion de extractos etandlicos de propdleos (EEP) y evaluar la
actividad fisicoquimica, antioxidante y antimicrobiana.

Resultados

La muestra con mayor contenido de fenoles totales fue la obtenida a partir de propéleos
de Apis mellifera del Municipio del Socorro, seguida de las muestras del municipio de
Oiba y por ultimo estan los propdleos producidos por abejas del genero Meliponini. La
concentracion de fenoles totales para 2 de las 3 muestras es alto comparado con
Propodleos de zonas tropicales de paises como Brasil y Tailandia, donde el contenido de
fenoles totales es igual a 99,5 y 31,2 mg GAE/g de muestra respectivamente. Mientras
gue para las muestras reportadas en la actual investigacion, los valores oscilaron entre
141,3 y 147,91 mg GAE/g de muestra; no obstante, los valores son inferiores para
propdleos obtenidos zonas templadas y zonas subtropicales ya que el rango de
contenido fendlico para estos paises va de 174 a 300 mg GAE/g. .Los propoleos que
presentaron alto contenido fenolico tambien se caracterizacion por un alto porcentaje de
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inactivacion del radical DPPH que oscilo entre el 46 y 83 % respecitivamente, estos altos
valores de inactivacion es debido a la posible presencia de flavonoides como quercetina,
kaempferol y galangina (Ahn et al., 2009).

Las muestras con una mayor concentracion de extracto tienen una mayor acitividad
acuososa por su mayor concentracion de polifenoles, lo cual se traduce en una mayor
cantidad de grupos hidrofilicos capaces de ligarse al agua, la actividad de acuosa de los
extractos estuvo por debajo de 0,6, por lo tanto es baja la probabilidad que bacterias
patdbgenas puedan desarrollarse.Los rendimientos en las microencpasulaciones
oscilaron entre el 40 y 76%,las muestras con relacién 1:4 entre el agente encapsulante
y el extracto presentaron mayor rendimiento que aquellas donde esta relacion fue 1:2
debido a que hay una mayor cantidad de material encapsulante (Paini et al., 2015). Los
porcentajes de redinimiento obtenido son muy altos y la cantidad de encapsulado
recolectado, supera los valores reportados en secado de propoleos por otros autores
(Da Silva et al., 2011) , no obstante hubo un decrecmiento signifcativo del contenido de
fenoles totales. En este sentido, la variacidn en el contenido de fenoles totales no se
debié a la temperatura, sino al contacto no apropiado del atomizado con el aire de
secado (Villacrez et al,. 2012). Las muestras con menor proporcion del agente
encapsulante fueron las que mostraton una mayor capacidad para inactivar el radical
DPPH, y se encontro que la concentracion afecto el arrastre de radicales libres debido
a las interacciones del polimero estructural con los metabolitos secundarios (Jakobek ,
2015). ElI mejor encapsulado obtenido fue el de la muestra 2 la cual se obtuvo
efectuando un secador por aspersion de una emulsion con una realcion 1:2 de extracto
etanolico de propoleos y maltodextrina a 100 °C debido a que presentd mejores
propiedades antioxidantes y fisicoquimicas.

Durante el secado por aspersion fueron formadas particulas que presentaron
variaciones en forma y tamafio. Esto se puede deber a las diferencias entre la
temperatura de secado, la relacién de concentracion entre EEP y el material de pared,
asi como a la humedad que puedan tener la muestra al encapsular y la cantidad de
materia soluble que presenta el extracto, en los 8 tratamientos se presentan particulas
esféricas y simples. Ademas es posible observar formas irregulares (pliegues) debido al
proceso de contraccion y endurecimiento que ocurre en el cilindro de pulverizacién. A
medida que aumenta la temperatura la evaporacion es mucho mas rapida lo cual permite
una difusidon mas rapida y constante de agua, lo cual se traduce en particulas con mayor
uniformidad (Adame et al., 2015). Por ultimo se sabe que con una mayor concentracion
del extracto se forman particulas mas uniformes y con una mayor aglomeracion, esto se
debe a una mayor humedad proporcionada por el extracto el cual permite una difusion
mucho mas rapida de agua y por consiguiente permite la obtencion de superficies mas
lisas, sin rugosidades o depresiones.

Conclusiones
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Los encapsulados extractos etandlicos de propdleos del Municio del Socorr

0 se caracterizaron por el potencial antioxidante, actividad antimicrobiana que impide la
proliferacion de bacterias y contenido fenolico. En la microencapsulacion influyé la
concentracién de EEP y no la temperatura.
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