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Introducción 

Los sistemas biológicos y en particular los alimentos por su composición química 
son susceptibles a sufrir degradación oxidativa, la cual altera su calidad nutricional y 
organoléptica. Esta oxidación es causada fundamentalmente por presencia de especies 
reactivas de oxígeno (EROS) tales como radical anión superóxido, O2

•−, radical hidroxilo, 
OH•, y oxígeno molecular singulete, 1O2, que producen la oxidación de lípido, proteínas y 
vitaminas [1].  

Para evitar la oxidación de los alimentos, frecuentemente se adicionan sustancias 
antioxidantes las cuales desactivan a las EROS. Los carotenoides son reconocidos 
antioxidantes naturales. Esta propiedad está relacionada a la capacidad de desactivar e 
inactivar EROS, formadas por exposición a la luz y el aire. Existen numeros trabajos que 
indican que los carotenoides son eficientes desactivadores “quencher” de 1O2, por un 
mecanismo de transferencia de electrones, con valores difusionales de constante 
bimoleculares de desactivacion [2,3]. En cuanto a la capacidad antirradicalaria de los 
mismos el mecanismo para la inactivación puede consistir de una transferencia de 
electrones, con formación del radical catión carotenoide, una reacción de adición, con 
formación de un aducto caroteno-radical el que posteriormente origina un producto no 
radiclario, o una abstracción de hidrógeno, con generación del radical carotenoide neutro 
[4]. 

Debido a su estructura química los carotenoides son liposolubles y muy inestables. 
Una forma de estabilizarlos y solubilizarlos en medios acuoso, es mediante el empleo de 
técnicas de microencapsulamiento con un material polimérico hidrosoluble. Para su 
empleo en alimentos, recientemente se utilizan polisacáridos comestibles como materiales 
de pared. Una de las técnicas de microencapsulación ampliamente usada en la industria 
de alimentos es la de secado por aspersión “spray-dryer”, en la que el producto final es un 
polvo coloreado soluble en agua.  

En este trabajo estudiamos la reactividad frente a  las EROS, OH• y O2
•−, de una 

serie de carotenides microencapsulados en el biopolímeo goma arábiga (GA).  

Materiales y Métodos 
 Se trabajó con los siguientes carotenoides microencapsulados (CAR-MC) en GA: 
β-caroteno (BC-GA), Apo-8’-carotenal (Apo8-GA) y Apo-12’-carotenal (Apo12-GA), 
adicionalmente se analizó la microcápsula de GA vacía (GA-MC). Los diferentes 
microencapsulados fueron preparados por secado por aspersión ¨spray dryer¨.  



 

 

 
Desactivación de •OH 

El método se basó en la determinación de la capacidad de los CAR-MC y  GA-MC 
para inhibir la formación de malonaldehido producido por la oxidación de desoxirribosa por 
•OH generado a partir de la reacción de Fenton a pH 7.4. Malonaldehido forma un aducto 
con ácido tiobarbitúrico con un máximo de absorción a 532 nm. Se determinaron los 
porcentajes de desactivación (%D) a partir de las absorbancias en ausencia y presencia 
de Car-MC.   
 
Desactivación de O2

•− 
En este caso el estudio se basó en la determinaciónón de la capacidad de los 

CAR-MC y GA-MC para inhibir la formación del Monoformazon (MF+) por reducción de 
Azul de Nitrotetrazolium (NBT2+) a pH 10, producida por O2

•− generado por la 
autooxidación de hidroxilamina. El MF+ tiene un máximo de absorción a 530 nm. Se 
determinaron los porcentajes de desactivación a partir de las absorbancias en ausencia y 
presencia de Car-MC. Como antioxidante de referencia se empleó la enzima Superóxido 
Dismutasa (SOD). Los resultados se expresan como actividad antioxidante equivalente a 
SOD (AAESOD) a partir de la relación entre el %D para los microencapsulados y la SOD. 

 
 
Resultados y Discusión 
 
 Los resultados se expresan como el máximo %D observado para ambos radicales 
y como la AAESOD para O2

•−, (Tabla 1).  
 

Tabla1.  % Desactivación máximo y actividad antioxidante equivalente a SOD. 
Compuesto % Dmax  

•OH 

%Dmax 

O2
•− 

AAESOD 

 

Apo8-GA 92 70 0,15 
Apo12-GA 

BC-GA                    
GA-MC 

84 
71 
52 

32 
37 
30 

0,07 
0,13 
0,05 

  

Para ambos radicales las microcápsulas conteniendo carotenoides presentan un 
mayor %D que la microcápsula vacía. Se observa una mayor eficiencia de desactivación 
del radical •OH que del O2

•−, siendo para este último aproximadamente diez veces menor 
que la ejercida por SOD. En cuanto a la reactividad de los diferentes CAR-MC frente a los 
radicales estudiados, Apo8-GA es el más eficiente desactivante. 

 
Conclusiones   

Los resultados obtenidos demuestran las CAR-MIC en GA pueden actuar como 
eficientes desactivantes de los radicales analizados, siendo más efectivos para la 
desactivación del •OH, una especie capaz de actuar como iniciador en la peroxidación 
lipídica, lo cual potenciaría su aplicación como antioxidante de alimentos.  
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