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Composición del exudado de Prosopis nigra y su incorporación en capsulas core-shell de aceite de pescado 
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En los últimos años ha habido un creciente interés en la búsqueda de nuevas fuentes de biopolímeros para ser utilizados en la industria alimentaria. Entre ellos, los exudados gomosos de origen vegetal exhiben interesantes propiedades que los hacen aptos para su inclusión en alimentos, en especial aquellos donde se requieren sistemas de emulsión aceite en agua (O/W) (helados, salsas, aderezos, etc). Muchas de las gomas naturales son seguras para el consumo oral y se prefieren frente a sus análogas sintéticas debido la ausencia de toxicidad, bajo costo y disponibilidad. De esta manera, el objetivo del presente trabajo radicó en la caracterización del biopolímero obtenido a partir del exudado gomoso de Prosopis nigra y su incorporación a un sistema de emulsión para la encapsulación de aceite de pescado. El exudado gomoso fue colectado manualmente a partir de troncos de árboles en la región de Amaicha del Valle (Tucumán, Argentina) en las temporadas de sequía durante junio de 2018 y abril de 2019. Los ejemplares fueron identificados en base a sus características morfológicas e histológicas. Para la purificación parcial del polímero presente en el exudado el mismo fue pulverizado, disuelto y filtrado para su posterior precipitación en frío con 3 volúmenes de etanol 96% v/v. El sólido recuperado por centrifugación se suspendió en agua destilada para luego dializarse. La solución resultante fue secada y el sólido obtenido se correspondió con el polímero parcialmente purificado (PN-biopolímero) el cual fue empleado para la aplicación en sistemas de encapsulación. Por su parte para su caracterización físico-química el mismo fue posteriormente liofilizado. En análisis por FT-IR del mismo mostró picos característicos de un polímero de azúcares mientras que el estudio mediante diferentes técnicas cromatográficas (TLC, HPLC y GC-MS) y por RMN mostraron que se trata de un polímero de arabinosa ramificado siendo galactosa el segundo constituyente más abundante. Posteriormente, el PN-biopolímero fue incorporado en un sistema de encapsulación de aceite empleando una metodología por gelación inversa mediante la cual se obtuvieron perlas tipo core-shell. Se planteó un diseño estadístico del tipo factorial completo para testear el efecto de los diferentes parámetros en el proceso empleando para ello una matriz polimérica PN-biopolímero/alginato de sodio. Los resultados mostraron que el PN-biopolímero ejerció un efecto significativo en la encapsulación del aceite actuando tanto como un estabilizador de la emulsión, así como un agente espesante necesario para asegurar un régimen de goteo apropiado sobre la solución de alginato. En este sentido, una concentración del PN-biopolímero superior al 10% p/v fue necesaria para poder lograr este efecto. Además, ejerció cierto control sobre la liberación de los iones calcio involucrados en la formación de la membrana externa de las cápsulas durante la transición sol-gel de alginato. Estos resultados indican el gran potencial que tiene el biopolímero extraído a partir del exudado gomoso de 
P. nigra para su aplicación en la industria alimenticia dando además un puntapié para el desarrollo de economías regionales que fomenten el uso y la producción de gomas vegetales obtenidas de especies nativas. 	Comment by Vero: como se midió la eficiencia de encapsulación? como se midió la estabilidad de la emulsión? se realizó algún análisis estadístico?
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