ADICION DE NANOFIBRAS DE CELULOSA COMO ESTABILIZANTE EN EMULSIONES
CONICET O/W DE ACEITE DE PESCADO CON PROTEINAS DE SOJA
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Cientificas

En los ultimos anos, ha crecido el interés en |a obtencidon de nanoparticulas a partir de polisacaridos tales como celulosa, almidon y quitosano, teniendo
en cuenta que son compuestos biodegradables, de facil obtencion, bajo costo y no toxicos. Estas nanoparticulas se han utilizado para reforzar matrices
poliméricas como peliculas y recubrimientos mejorando sus propiedades mecanicas, y recientemente se ha comenzado a estudiar su incorporacion en
emulsiones debido a que estas particulas sélidas pueden actuar como surfactantes y mejorar su estabilidad por efecto Pickering.

OBIJETIVO: Estudiar el efecto del agregado de nanofibras de celulosa (MFC) sobre la capacidad de las proteinas de soja
de formar y estabilizar emulsiones aceite en agua (O/W).

CARACTERIZACION DE LA MFC

Fibras de formio (Phormium tenax) Tamano de particula
l | Microscopia de Fuerza Atdmica (AFM)
Cortado de fibras Tratamiento alcalino
| NaOH 4%p/v, 120 minutos, 802C
Tratamlenltos PIEVIOS Tratamiento de blanqueo Diametro: 9,67 + 3,09 nm
Secado a 80°C eh estufa por 15 h H,O0, 3%v/v, 30 minutos, 802C Largo: Variable. Entre 700 y
| 6000 nm
Refinado (en moimo de tipo PFl) Sélidos (%p/p) 135+016
Tratamiento mecanico: Molinillo de friccion ultra-fina Indice de Cristalinidad (%) | 55,77 £14,30
- L , Nanofibras (MFC) :
SuperMasscolloider” (MasukoSangyo Co, Japdn) Potencial Z (mV) -0,7 £ 0,3

TENCENDELASMULS!NES

Dispersion acuosa al 5%p/vde un |
aislado proteico de soja (SPI) Aceite de | Pre-emulsion: _ Emulsificacion por Ultrasonido:
t -+ pescado Ultraturrax =2  Amplitud de 50% (375 W), 5 min, Emulsion
Nanofibras (MFC) Relacién aceite:agua (p/p): 5:95 13500 rpm, 30's pulsos cada 30 s.
(0, 3, 6,y 9%p/p con respecto a SPI) |

- DISTRIBUCION DE TAMANO DE PARTICULA
ol  Dinicial |} D, , inicial
. i s T 0% 2,42+0,422 0%  1,100,07°
W SR —w 39 13,21 +3,65> b
0% ~— 0 ~—t g 306 3 3,65° 3% 1,44£0,11°
. /i . . 6% 25,90 £4,50¢ 6% 1,50 + 0,130
MICROSCOPIA OPTICA oo o1 1 A0 1000 100 9% 38461609 9%  2,20+0,23¢

Las emulsiones O/W sin el agregado de nanopartlculas presentaron dlstrlbuuon blmodal deI
tamano de gotas, siendo la poblacion de menor tamano (0,1-10 um) la mas predominante. Al
aumentar la concentracion de nanoparticulas, la poblacion de menor tamano va disminuyendo
su proporcion y va aumentando la poblacién de 10-100 um. Con el agregado de MFC se observo

ESTABILIDAD
Cinética de desestabilizacion (almacenamiento estancoa T, )

‘ ' 0 ina. ¢ . iy - ,
Porcentaje de luz dispersada (% de Backscattering, %BS) la aparicion de una tercer poblacion de tamanos de particulas mayores (100-1000 um).
Altura de analisis: parte inferior del tubo

o — e I REOLOGIA

——— o Ostwald de Waele: t = Ky"

| oo Al analizar el comportamiento reolégico de las distintas

0] | ol o formulaciones, se encontré que las emulsiones sin el

° agregado de MFC presentaron comportamiento de flujo
En las emulsiones sin MFC se comenzd a evidenciar procesos de 1 newtoniano. Con el agregado de MFC el comportamiento de
desestabilizacion a partir del tercer dia, mientras que en las emulsiones ?_ : flujo de las emulsiones fue cambiando a pseudoplastico;
con MFC lo hicieron al quinto dia. Luego de 20 dias se observé que las l disminuyendo el indice de flujo, mientras que el indice de
emulsiones con 9% de MFC fueron las mas estables, sin disminuir consistencia aumento considerablemente con el incremento
notoriamente el %BS. B de MFC.

CONCLUSIONES

Se obtuvieron nanofibras de celulosa (MFC) con diametro a escala nanométrica. Se formaron emulsiones nanocompuestas con proteinas de soja y
distintas proporciones de MFC. La estabilidad de las emulsiones fue significativamente mayor para los sistemas nanocompuestos con SPl y 9% de MFC,
probablemente por el marcado aumento en la viscosidad (consistencia) de las mismas. Estos sistemas emulsionados desarrollados son interesantes en
estos sistemas, ya que resultan una via atractiva para vehiculizar aceite de pescado, rico en acidos grasos poliinsaturados, cuyo consumo es
recomendado por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).




